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oz

Son yillarda saglik ve beslenme arasindaki iliskinin 6nemi tizerine daha ¢ok durulmaktadir. Bunun sonucunda tiketiciler
tercihlerini daha saglikli, fonksiyonel gidalar yéniinde yapmaktadir. Ozellikle et ve et iiriinlerinin kanser riskini arttirmast,
yuksek kolesterole sebep olabilmesi gibi nedenlerden dolay1 olumsuz bir imaja sahiptir. Bu derlemede; et ve et triinlerinin
daha saghkli, fonksiyonel hale getirilebilmesi i¢in yapilan ¢alismalar ele alinmistir. Taze etin besin kalitesinin ve
fonksiyonelliginin iyilestirilmesi hayvan rasyonlarina eklenen E vitamini, C vitamini, selenyum gibi maddelerle mimkiin
olmaktadir. Et uriinlerinde ise isleme sirasinda trtine cesitli fonksiyonel ingredientlerin katilmastyla duyusal, tekstiirel ve
fonksiyonellik agisindan daha iyi bir tiriin elde edilebilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Fonksiyonellik, Katkilar, Et Kalitesi, Et Urtanleri

Increasing Of Functionality Meat And Meat Products
ABSTRACT
The relation between health and nutrition has been popular at last year. So consumers select functional foods which are
healthier than the others. Especially meat and meat products has negative perception on people due to they cause to increase
in risk of canser and high colesterol. At this rewiev, studies about doing healthy and functional meat and meat products were
investigated. For developing nutrition quality and functionality of raw meat vitamine E, vitamine C and selenyum are added

to animal nutrition. With addition of several functional ingredients to product during process, meat products can be better in
terms of sensory, textural and functionality.

Key Words: Functionality, Ingredients, Meat Quality, Meat products

To cite this article: Denktag S. Et Ve Et Uriinlerinin Fonsiyonelliginin Arttirilmast. Kocatepe Vet J. (2017) 10(2): 106-117.

106



GIRIS

Et ve et durlnleri protein, yag, esansiyel
aminoasitler, mineraller, vitaminler ve diger besinleri
6nemli  oranda  icermesi  nedeniyle  insan
beslenmesinde buyik 6neme sahiptir (Biesalski
2005). Ancak kirmizt et tiketiminin kanserle
iliskilendirilmesi ve yitksek oranda yag icermesi
nedeniyle saghk icin genellikle olumsuz olarak
tanimlanmakta ve bu nedenle metabolik sendrom,
obezite ve kanser riski gibi olumsuzluklari azaltmak
icin kirmizi etin az miktarda alinmasi tavsiye
edilmektedir. Son yillarda, tiketiciler yag ve
kolesterol, NaCl ve nitrit seviyesi distirilmis, sagliga
olumlu  etkisi ~ olan  bilesenler  eklenerek
kompozisyonlart  gelistirilmis saglikli et ve et
Urtinlerine olan talepler diinya ¢apinda hizli bir
sekilde artmustir (Zhang ve ark. 2010). Beslenme ve
saglik arasindaki iliskinin anlasilmasiyla fonksiyonel
gidalar terimi ortaya ¢ikmustir. Boylece fonksiyonel
gidalar gibi saglg: gelistirici ek islevleri olan besleyici
gidalara tiiketici talepleri artmis ve bu taleplerin
karsilanmast icin yeni arayislar ortaya cikmigtir
(Jiménez-Colmenero ve ark. 2010) Son zamanlarda
et ve et Urlnleri tizerinde yapilan ¢alismalarda; etler
yag, kolesterol, vb. bilesenleri acisindan incelenmis ve
hipertansiyon, obezite, kolesterol basta olmak tizere
bazi kronik hastalik riskine sahip olan tiiketicilerin
ihtiyaclarint - giderirken aymi zamanda et ve et
triinlerinin  olumsuz imajinin diizeltilmesi igin bir
firsat olarak gorillmistiir (Jiménez-Colmenero 2007)

Son zamanlarda, etin fizyolojik fonksiyonlart ile
ilgili sinirlt bilgi olmasina ragmen, karnosin, anserin,
I-karnitin ve konjuge linoleik asit gibi ette bulunan
biyoaktif bilesikler incelenmistir. Bu konuda yapilan
calismalar; fonksiyonel et trtinlerinin gelistirilmesi ve
saglik icin olumsuz imajinin diizeltilmesinde olast
yaklasimlardir (Keizo 2000)

1. Daha Saglikli Et Eldesi

1.1 Yag Asidi
Iyilegtirilmesi

Giunimizde tiketiciler; beslenme ve saghk
arasindaki iligkilerin daha fazla farkinda olmakta ve
bu da tiketicilerin  tlkettigi gidalarin  besin
degerlerine merakint arttirmaktadir. Bunun sonucu
olarak; hastaliklarin  6nlenmesinde ve saghgin
korunmasinda 6nemli rol oynayan fonksiyonel
bilesenleri iceren gidalara talebi arttirmustir ( Scollan
ve ark. 2006). Sigir eti biyolojik degeri yuksek protein
ve A, B6, B12, D, E vitaminleri ile Fe, Zn, Se
mineralleri gibi mikro besinletin 6nemli bir kaynag:
olarak goriilmekte ve degerli bir besin olarak kabul
edilmektedir (Biesalski 2005). Etin protein icerigi
beslenme, genetik gibi faktorlerden az etkilenirken,
mineral madde, vitamin, yag icerigi, yag asidi
kompozisyonun bu faktorlerden daha ¢ok etkilendigi
kabul edilmektedir. Bunlarin arasinda en dikkat
ceken yag asidi kompozisyonudur (Scollan ve ark.
2006) Rasyonda yesil ot diizeyinin artmast insan

Kompozisyonunun

sagligl tizerinde olumlu etkiye sahip doymamis yag
asitlerinin ette daha yliksek dizeyde bulunmasini
saglamaktadir (Yarali ve ark. 2007) Bir yag asidi
molekilii, bir ucunda metil grubu (-CH3), diger bir
ucunda karboksil grubu (-COOH) bulunan uzun
zincirli organik asittir. Yapisinda tek sayida ¢ift bag
bulunduranlar tekli doymamis MUFA (Mono
Unsaturated Fatty Acid), iki veya daha fazla cift bag
bulunduranlar ise ¢oklu doymamis PUFA (Poly
Unsaturated ~ Fatty Acid) yag asidi  olarak
isimlendirilmektedir. Palmitik (C16:0) ve stearik
(C18:0) asit esansiyel olmayan doymus yag asitlerine;
oleik (C18:1), linoleik (C18:2) ve linolenik (C18:3)
asit ise doymamis yag asitleri olup esansiyel yag
asitlerine 6rnek olarak verilebilifler. Linolenik asit
bitkilerin daha ¢ok yesil yapraklarinda bulunur.
Linolenik asit hayvan organizmasinda
cikosapentaenoik asit (EPA) ve dokosaheksaenoik
asit (DHA) seklinde bulunmaktadir. Linolenik asidin
asil kaynagi cavdar, keten tohumu ve soldurulmus
yesil otlar, linoleik asidin ise aygigegi tohumu, aspir
ve susamdir (Sirin ve Kuran 2004)

Doymamis yag asitleri arasinda EPA ve DHA’
nin  kardiyovaskiiler hastalitk riskini azaltmada,
fetiistin beyin ve doku gelisiminde 6nemli rolleri
oldugu bildirilmistir. (Leaf ve ark. 2003). Uzmanlar;
insanlarin diyetlerinde doymus yag asitleri aliminin
azaltlmasi, doymamus yag asitleri aliminin ise
arttirlmasing  tavsiye etmektedir  (Scollan ve ark.
2000). Son yillarda yapilan ¢aligmalar gostermistir ki;
doymamis yag asitlerince zengin diyet uygulanan
hayvanlarda, bu yag asitleri; bu hayvanlardan elde
edilen drinlere gegerek, bu drinleri tiketen
bireylerde kalp- damar rahatsizliklarinin azalmasint
sagladigi belirtilmektedir (Demirel ve ark. 2000).

Ayrica son yillarda esansiyel bir yag asidi olan
linoleik asidin konjuge izomeri konjuge linoleik asit
(KLA) tzerinde durulmaktadir. KLA gevis getiren
hayvanlarin rumeninde linoleik asitten
sentezlenmektedir. Sigir kasindaki doymamis yag
asitleri ve konjuge linoleik asit miktarina besleme
rasyonunun ve hayvan cinsinin etkisinin arastirildig
bir calismada ayni tiirden hayvanlart farkli rasyonlara
tabi tutmuslar ve sonu¢ olarak taze ot ve slaj
beslemede, kas lipitlerinde daha yiiksek doymamis
yag asitleri Ozellikle konjuge linoleik asit miktarinin
yiksek oldugunu bulmuslardir (Nuernberg ve ark.
2005). Irlanda’ da yapilan bir calismada hem
rasyonda kullanilan ¢imin 6zelligi, hem de diyetin
uygulama siiresinin kas lipitlerinde yag asitleri oranint
belirlemede 6nemli oldugu gésterilmistit (Noci ve
ark. 2005). Hayvanlarin rasyonunda yapay yem
kullanilip, disaridan besin takviyesi yapildigr icin
KLA  yag  asidinin = hayvansal  gidalarda
bulunabilirligini azalmaktadir. Bu sebeple dogal
yemletle beslenilmesinin  daha uygun olacag
distnilmektedir (Demirel ve ark. 2000).

Yeni bir arastirma konusu ise; aflotoksinli
yemlerin hayvanlarda olumsuz etkisinin azaltilmast
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konusunda yemlere bazt organik ve inorganik
maddelerin eklenmesidir. Hayvanlarin mikotoksinli
yemlerle beslenmesi sonucunda; hayvansal triinlerde
kalinttya ve bu driinleri tiiketen insanlarda toksik
ctkiye sebep olmaktadir. Yapian calismalarda
aliminyum ve magnezyumca zengin volkanik
killerden  olusan  bentonitlerin ~ hayvanlarin
yemlerinde bulunabilecek aflatoksinleri adsorbe
ederek bunlarin dokularda birikimini azaltict yénde
etki sagladigt gézlemlenmistir (Diaz ve ark. 2002,
Rosa ve ark. 2001). Etlerin besin kalitesinin ve et
verimin artirllmasinda diger bir alternatif olarak
organik asitler gosterilmektedir. Organik asitler
yemin  asitligini  artirarak  yemin  bozulmasint
engellemek,  hayvanin  sindirim sistemindeki
probiyotikler ile patojenler arasinda  dengeyi
saglayarak rasyondaki besin maddelerinin sindirimini,
emilmesini kolaylastirmak ve bunlara baglt olarak et
verimini artirmak ve sagligt korumak amaciyla
Avrupa ilkelerinde yaygin olarak kullanilmaktadir
(Gelik 2007).

1.2. Etlerin E Vitamini ve Selenyum Minerali
Yoniinden Zenginlestirilmesi

E vitaminin sagliga pek c¢ok yararlart oldugunun
ortaya cikmasiyla; gidalarin hem fonksiyonelliginin
artirtlmast hem de raf dmrintn uzatilmasi amaciyla
gidalara katilmaya baslanmustir. Et sektériinde ise
hayvanlarin diyetlerine eklenerek hayvan etindeki
E vitaminin arttirilmasina caligtimistir. Bir calismada
tavsanlarin diyetlerine 40, 300, 500 ppm E vitamini
ve 0 ile 500 ppm C vitamini eklenmis buna gore
kaslardaki ve organlardaki E vitamini miktari,
kaslardaki oksidasyon stabilitesi ve c¢esitli et kalite
karakteristikleri incelenmistir. Bu ¢alismaya gore; en
yiksek E vitamini takviyesiyle kaslarda ve organlarda
E vitamini icerigi yaklagik olarak 2 katina ¢ikmis, 40
ppm E vitamini verilen tavsanlarda ise sadece 500
ppm C vitamini verilen tavsanin kasinda arts
olmustur (Lo Fiego ve ark. 2003) Selenyum (Se)
insanlar ve hayvanlar icin esansiyel bir element olup
dogada yaygin olarak bulunmaktadir. Viicutta bir ¢ok
enzimin  kofaktoridir ve gicli  antioksidan
fonksiyonuyla bilinen esansiyel bir iz elementtir
(Kéhtle ve ark. 2005). Se ve E vitaminin kombine
olarak ve ayri ayrt cklendigi diyetletle beslenen
buzaglar Uzerinde yapilan c¢alismada Se ile
zenginlestirilmis  diyetle  beslenen  buzagilarin
kaslarinda Se oranmnin yaklastk % 50, kaslarda ve
karacigerde glutation peroksidaz enzimin
aktivitesinin kontrol grubuna gore kaslarda % 56,
karacigerde % 67 oranlarinda arttigini bildirmislerdir.
E vitamini ve Se’ un kombine olarak kullaniddig
hayvanlarin etlerinde ise kontrole gbre yaglarin
oksidasyon stabilitesi gelismistir. Se katilan diyetle
beslenen hayvanlarda etin oksidasyon stabilitesi ise
sinirlt - kalmistir  (Skrivanova ve ark. 2007).Yine
benzer bir calismada; 1000 IU E vitamini ve
kalsiyumkloriir kombinasyonunun diyete eklenmesi
sonucunda proteolizisin geliserek etlerin gevrekligi

arturdigt ve dilimlemenin kolaylastigi bildirilmistir
(Harris ve ark. 2001).

Guidalardaki Se miktart cografik bélge, protein
icerigi ve uygulanan gida proseslerine gére degisiklik
gostermektedir. Se seviyesi disiik bolgelerde yasayan
insanlara icin Se takviyesi yararlt olmaktadir ve bu 3
sekilde olabilir:

1) Selenyumca zenginlestirilmis glibreleme,

2) Ciftlik hayvanlarinin diyetlerine katilmast,

3) Se cklenmis multimikro besin maddelerinin

tiketimidir (Alarcon ve Vique 2008).
Selenyum ile zenginlestirilmis ve zenginlestirilmemis
diyetlerle beslenen hayvanlarin kas etlerinde Se
miktarlarinin aragtirildigt calisgmada Se
zenginlestirilmis  diyetle  beslenen  hayvanlarin
kaslarinda daha yiksek miktarda Se oldugu
bulundugu bildirilmistir (Taylor ve ark. 2008).

Selenyum ile zenginlestirilmis tavuk etleri ve
tavuk yumurtalari, domuz ve sigir etleri diyetlerine
organik Se cklenerek iretilmektedir. Selenyum ile
zenginlestirilmis ~ yumurtalar  Ingiltere, Irlanda,
Meksika, Kolombiya, Malezya, Tayland, Avustralya,
Turkiye, Rusya ve Ukrayna’ da olmak tzere
ginimizde dinya tzerinde marketlerde
bulunmaktadir (Vladimir ve ark. 2009). Kore’ de
selenyum ile zenginlestirilmis diyetlerle beslenen
domuzlar Se domuzu adr altinda tretilmekte ve insan
sagligina olumlu etkisi olan fonksiyonel bir gida
olarak satilmaktadir. Bu Se domuzlari gelencksel
olarak yetistirilen domuzlarda yaklasik 10 kat daha
fazla Se icermekte oldugu ve renginde fark edilebilen
daha fazla bir kirmizilikla birlikte yagliik ve sululuk
oldugu bildirilmektedir (Vladimir ve ark. 2009).

2.  Et Urinlerinin  Fonksiyonelliginin
Arttirilmasi

2.1. Soya Proteini ilavesi

Baklagiller familyasindan olan soya, yapisindaki
yag orant yiksekligi nedeniyle tarim Grlnleri
siniflandirmasinda yaglt tohumlu bitkiler grubunda
gOsterilmektedir. Soya fasulyesi, yiksek miktarda
protein ve lif ile kalsiyum, magnezyum gibi mineral
ve vitaminler acisindan  oldukca  zengindir.
Tohumlarinda % 18-24 yag, % 35-45 protein, % 30
karbonhidrat ve % 5 oraninda da mineral, cok sayida
vitamin ve degerli aminoasitler icermektedir. Ayrica
topraga organik madde ile azot saglama Ozelligi de
olan bu bitki tilkemizde hem ana #irtin hem de ikinci
tiriin olarak kullanilmaktadir (Oner 2006). Soyada
antikarsinojenik  etkisi oldugu bulunan proteaz
inhibitorleri, fitosteroller, saponinler, fitik asit,
fenolik asitler bulunmaktadir. Ayrica soya ve soyadan
elde edilen triinlerin diigiik dansiteli lipoproteinler
(LDL) oksidasyonunu ve bireylerin glnliik aldig
diyetlerde bir kisim et yerine soya proteininin
tiiketilmesiyle LDL kolesterol seviyesinin dolayistyla
da koroner kalp hastaliklarinin gelisme riskinin
azaldig1 bilimsel olarak kamtlandigi séylenmektedir
(Coskun 2005). Baska bir ¢alismada glnlitk ortalama
47 gr soya proteini almmmn LDL kolesterol
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seviyesini % 12,9, trigliserit seviyesini ise yaklagik
olarak % 10 oraninda azalttg), yitksek dansiteli
lipoproteinler (HDL) seviyesini ise % 2 oraninda
artirdigy  bildirilmistir  (Biyiiktuncer ve Basaran
2005). Birlesmis Milletler Besin ve Tlag 6rgiitii diyette
25 gr soya proteini alimimin kalp hastaligr riskini
azaltigint  kabul etmistir (Clarkson 2002). Soya
proteinin islenmesiyle ile ilgili calismalar giinden
giine 6nem kazanmaktadir. Insan beslenmesinde etin
pahali olmasindan dolayt ¢ok daha ucuz bir protein
kaynagi olmaktadir (Aksoy 2010). Soya proteini
foksiyonel Ozelliklerinin = yaninda tlkemizde ve
dinyada; hem teknolojik nedenlerle, hem de urtn
maliyetlerini distirmek icin et ikamesi olarak salam,
sosis, kofte, hamburger, sucuk gibi et urtnlerinin
hazirlanmasinda kullanilmaktadir (Oner 2006). Ticari
olarak izole, konsantre ya da tekstire olmak tzere 3
sckilde dretilen soya proteini et UrGnlerinde
kullanildiginda etin su ve yag baglama yetenegini
arttirdign - bildirilmektedir (Chin ve ark. 2000).
Pietrasik ve Duda (2000) tarafindan soya protein ve
karragenan karisiminin haglanmis sosisin farkli yag
diizeylerinde (% 20 — 40) kalite karakteristiklerine
etkisi incelenmistir. Bu kangim ile drlnin
cignenebilirliginin ve sertliginin arttug bildirilmistir.
Soya proteini ve karragenan karisimi  katilan
triinlerde son trtininde nemin de uzaklastirilmasiyla
protein oranint arttif1, termal stabilitenin gelistigi ve
agirlik kaybt azaldigt ifade edilmistir.

Bagka bir ¢alismada % 2,5 oranlarinda soya unu
cklenen Arjantin sosislerinin  (Chorizo) 14 gin
depolama  boyunca  aroma, lezzet, sululuk
karakteristigi ile oksidasyon ve mikrobiyal stabilitesi
etkilenmeden damlama kaybinin azaldig: bildirilmistir
(Porcella ve ark. 2001). Soya proteini ile muamele
edilmis etler 1zgara edildiginde mutajenik aktivitede
distis gozlemlendigi bildirilmistir (Lee ve ark 1992)
Yine baska bir calismada soya proteinin indirgeyici
etkisinin; yapisinda bulunan fenolik bilesenlerden ya
da pismis Urlndeki su tutma  kapasitesini
arturmasindan  kaynaklandigr ileri  striilmektedir
(Skog 1993). Weisburger (2002) yaptigi ¢alismasinda
icerisinde soya proteinin de bulundugu pektin,
triptofan gibi ¢esitli polifenollerin ette heterosiklik
aromatik amin olusumunu azalttigini  bildirmistir.
Yapilan ¢alismalarda soyadan elde triinlerin (soya
sosu, lifleri, pektin vb.) et ve et uriinlerinde
kullanildiginda; antioksidan etki sagladigi, pisirme
verimini  arttirdigl,  agiehik  kaybint  azalttigt
bildirilmistir (Hyun-Wook ve ark. 2016, Hyun-Wook
ve ark. 2013).

2.2 Peynir Alt1 Suyu ya da Kazein Kullanimi
Gegmiste peynir treten biyik Oleekli firmalarin,
cevre kirliligine sebep olan bir atigi olarak gbrillen
peynir altt suyu (PAS); peynir veya kazein tiretiminde
kazeinin c¢cOkturtilmesi ile elde edilen c¢o6ziinebilir
proteince zengin olan bir yan trtiindiir. PAS triinleri
et driinlerinde oldugu gibi diger gida drinlerinde de
yapisal Ozellikleri gelistirmek amactyla

kullanilmaktadir. Bu amagla dolgu maddesi olarak
PAS’dan PAS tozu; yapinin stabil kalmasini saglamak
amaciyla serum konsantrelerini iceren PAS protein
konsantreleri ve izolatlart kullanilmaktadir (Ozen ve
Kilig 2007). En Onemlileri B-laktoglobulin, — «-
laktalbtimin, serum albumini ve immunoglobulinler
olan serum proteinleri stt proteinlerinin yaklasik
olarak % 20’ sini olugturmaktadir. Serum proteinleri
kazeinden farkli olarak asit ile ¢6kmemekte ve
kimozin enziminden etkilenmemektedir. Bu ylizden
bu proteinler asit ya da rennet enzimi ile muamele
edilen sitten alinan serumda ¢6zinir durumda
bulunmaktadir (Wit 1998). PAS’ dan elde edilen
serum proteinleri  beslenme agisindan  yiiksek
biyolojik degere sahiptir. (Tablo 1, Ha ve Zemel
2003). Gunimiizde fonksiyonel gidalara olan talebin
artmastyla; serum proteinlerinin besin degeri disinda
cesiti  biyolojik  fonksiyonlarinin ~ da  oldugu
konusunda ¢alismalar yapilmaktadir. Ayrica biyolojik
degerinin yiiksek olmasinin yaninda dallanmis zincirli
yapidaki losin, izoldsin ve valin gibi aminoasitleri
icermektedir (Ozen ve Kilig 2007).

Table 1: Biological values of some foods
Tablo 1: Baz1 gidalarin biyolojik degerleri

Protein kaynagt Biyolojik deger
Serum proteini 104
Yumurta 100

Sigrr et 91

Soya 80

Baklagil 74

Serum proteinleri 1sil islem sonrast tuz
eklendiginde jellesmektedir. Serum proteinleri 1sil
islemle denatiire olmakta ve su tutma kapasiteleri
artmaktadir. Bu Ozelliklerinden dolay1 peynir, et ve
seckerleme dtrlnlerinde 1si islem uygulanmis PAS
protein konsantreleri kullanidmaktadir (Wit 1998).

Genellikle yagsiz siitten hazirlanan kazein, yalniz
sitte bulunan fosforlu bir proteindir. Ist ile
pthtilasmazken, asit ve peynir mayast ile
pthtdagsmaktadir. Asit ile elde edilen kazeine asit
kazeini, maya ile elde edilen kazeine maya kazeini
denmektedir (Akytiz 1979). Siit proteinleri ile ilgili
yapilan calismalarda disik yaglt et proteinlerinin
fonksiyonel ve besinsel Ozelliklerini iyilestirdigi
bildirilmistir ~ (Perez-Gago ve Krochta 2001).
Frankfurter sosislerin formulasyonunda su yerine siit
kullanildiginda  emiilsiyon ~ stabilitesi ve renk
Ozellikleri iyilesirken, gevreklik ve sertligin arttigint
rapor etmislerdir (Yetim ve ark. 2001). Bagka bir
calismada stit proteinlerini ¢ig ya da pismis triinlere
kullanmislardir. Sonug¢ olarak; drlinin su tutma
kapasitesi ve reolojik 6zelliklerini iyilestirdigi, pisirme
kayiplarint azalttigi, ayrica 8 hafta buzdolabinda
depolama sonucunda Tiyobarbiturik asit (TBA) ve
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peroksit degerlerini sirastyla % 31,3 ve % 27, 1
oraninda azalttgs da bildirilmistir (Hongsprabhas ve
Barbut 1997).

2.3 Bugday Proteinleri Ilavesi

Bugday gluteni, bugday nisastast uretiminde
ortaya ctkan bir yan rindir. Bugdayda bulunan
gliadin ve gluten proteinlerinin ikisine birden gluten
denilmektedir. Bu  proteinlerin  diger  tahil
proteinlerinden farkli olan fonksiyonel &zelligi,
ekmek ve diger bircok unlu mamuliin islenebilme ve
hacim  Ozelliklerini  6nceden  belitlenebilmesidir
(Tuncel ve Yilmaz 2008). Cozilebilir bugday
proteini; bugday gluteninin amid grubunun hidrolizle
ayrilmasiyla (enzimatik olmayan) elde edilmektedir
(Friedli ve Howell 1996). Bu olay proteinlerin
izoelektrik  noktasiu  distrerek,  proteinlerin
¢cozlinme ve emilsifiye etme Ozelliklerini iyilestirdigi
bildirilmistir (Hamada 1994). Gluten proteinin suyla
etkilesimi sonucu vizkoelastik kiitleyi olusturmast
nedeniyle iyi bir katki maddesi sayilmaktadir
(Pritchard  ve Brock 1994) Bu protein, et
proteinlerinin su ve yag baglama kapasitesini
artirmasina bagl olarak triiniin tekstirel 6zelliklerini
iyilestirir, aynt zamanda et Urlinlerinde et proteinleri
ve aminoasitleri yerine gecebilecek bir proteindir
(Maningat ve ark. 1994). Tiutstlenmis sosislerin
tekstiirel Ozellikleri tizerine bugday proteinin etkisi
incelendigi calismada; trline eklenen bugday proteini
miktart arttikca Griintn sertliginin ve yapiskanliginin
artt1B1 bildirilmistir (Li ve ark. 1998)

2.4 Diyet Liflerinin Kullanimi

Diyet lifleri bitkilerin yenilebilir kismt olmakla
birlikte insan bagirsaginda sindirime ve emilime
direncli karbonhidrat cinsi olarak tanimlanir (Prosky
1999). Fonksiyonel gidalar grubunda yer alan diyet
lifleri birgok alt gruba ayrilmis olmasina ragmen son
yillarda sudaki ¢oziiniirliklerine goére ¢Ozinir ve
cozlinmez diyet lifi olarak 2 ana grupta
degerlendirilmektedir. Pektin, gamlar ve musilajlar
cozlinlr; seliloz, hemiseliloz, lignin ve modifiye
seliloz ise ¢Oziinmeyen lifler grubunda yer
almaktadir. Coztuntr diyet lifi, suyu baglayarak jel ve
stki yapt olustururken, ¢6zinmeyen diyet lifi ise
agithginin - 20 katt kadar suyu tutabilmektedir.
Ozellikle ¢oziinmeyen diyet lifi, fekal hacmin
artmasint saglayarak kabizligin 6nlenmesine yardimect
olmaktadir (Burdurlu ve Karadeniz 2003). Diyet
lifleri, et  Urlnlerine  hem  fonksiyonellik
kazandirmalart hem de pisirme kayiplarint 6nlemesi
ve tekstirii diizeltmesi gibi teknolojik 6zellikleri
nedeniyle et Urinlerinde kullanimi  yaygindir
(Jimenez-Colmenero ve ark. 2010). Notr bir tada
sahip olmasi bu kullanimint yayginlastirmaktadir
(Ekici ve Ercoskun 2007). Diyet liflerinin su ve yag
baglama yeteneginin olmasindan dolayr driinin su
tutma kapasitesini arttirmakta, tekstiirii iyilestirmekte,
pisirme kayiplarini  azaltmakta ve formulasyon
maliyetini dustirmektedir. (Fernandez-Gines 2004)
Diyet liflerinin et Grtinlerinde kullanimi distk yag

icerigi ve yiksek lif icerigi saglamaktadir. Ayrica kalp-
damar hastaliklari, obezite, diyabet, kolon kanseri
riskini azaltmast nedeniyle diyet liflerinin alimz tavsiye
edilmektedir (Jiménez-Colmenero ve ark. 2010) Et
triinlerine yiksek oranda yulaf kepegi ilavesinin
trtiniin nem igerigini distirdigi bildirilmistir (Chang
ve Carpenter 1997). Meyve (seftali, elma, portakal) ve
tahil (bugday ve yulaf) lifleri kuru ve disik yagh
fermente sosislerde %71.5-3 oranlarinda ilave edilmis
ve drinlerin kalori degerlerinin % 35 azaldigy,
kurumaya baglt su kayb1 sonucunda lif oranlarinin %
2 den % 4’ e ¢iktig1 belirlenmistir. % 3 oranlarinda
kullanildiginda ~ driinlerin - duyusal  ve  tekstiirel
6zellikleri distirdigt, sertligi ve yapiskanhgt artirdig
bildirilmistir. Buna karsin % 1,5 oraninda lif katilan
fermente driinlerde siklik ve sertlik gibi duyusal
Ozelliklerinin  yaglt geleneksel triinlere benzedigi
saptanmistir.  Sonu¢  olarak driine katlan  lif
kaynaginin ve miktarinin driiniin duyusal 6zellikleri
tizerine oldukea etkili oldugu belirtilmistir (Garcia ve
ark. 2002). % 1 ve % 2 oraninda portakal lifi
kullanilan ~ ispanya  tipi fermente sucuklarda
fermantasyon periyodu boyunca Micrococcus  spp
sayistnin artti@ ve son udriindeki nitrit kalintisinin
azaldig1 bildirilmistir (Fernandez-Lopez 2008).

3. Baz1 Bitki ve Baharatlarin Kullanimi

3.1. Sarimmsak

Et  drinlerinden  sucugun en  Snemli
bilesenlerinden biri olan sarimsak tarihin ilk
¢aglarindan beri hem ila¢ hem de gida olarak da
kullanilmaktadir. Sarimsakta etkin madde olarak
kikurtlh  organik bilesikler veya tiyosulfinatlar
bulunmaktadir.  Sarimsagin  kéti kokusundan
sorumlu olan alisin, aymt zamanda sarimsagin
antimikrobiyal, antifungal, antiviral,
hipokolesterolemik, hipotansif ~ve antioksidan
etkilerinden de sorumlu oldugu gdsterilmistir
(Jiménez-Colmenero ve ark. 2010) Modifiye
atmosfer paketleme yontemi ile paketlendigi tavuk
kiymast ve formilasyonlarinin 4°C ve 10°C’de
depolandiginda greyfurt ¢ekirdek ekstrakti, NaCl ve
sarimsak tozu ilavesi ile bulunmast muhtemel patojen
bakterilerin  (Salmonella  enteritidis, ~Eschericha  coli
O157:H7,  Listeria  monocytogenes ) kontroliiniin
amaclandigt calisgmada; formiilasyonlarda greyfurt
cekirdek ekstrakti, NaCl ve/veya satimsak ile
bilesimlerinin ~ 10°C’lik ~ depolamada  patojen
bakterilerin gelisiminin 6nlenmesinde, S. enteritidis ve
E. coli icin greyfurt cekirdek ekstrakti, NaCl ve paket
tipinin, L. monocytogenes icin ise bunlara ilaveten
sarimsagin  6nemli etkide bulundugu bildirilmistir
(Gankaya ve ark. 2010). Shin ve ark. (2002) yaptiklari
calismalarinda sarimsak silfiir bilesiklerinin et ve
balik gibi proteince zengin gidalarin pisirilmesi
esnasinda olusan ve mutajen ve/veya karsinojen olan
heterosiklik aromatik aminlerin miktarini azalttigin
tespit etmislerdir. Ek olarak % 1 ve % 3 oraninda
sarimsak ekstrakti ilave edilen sosislerin soguk
muhafazast sonucunda; TBA ve peroksit degerini
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distirdiigiing, kalinti nitrit ve toplam aerop mezofil
bakteri sayistnin  kontrol 6rneginden daha az
oldugunu tespit ettiklerini bildirmislerdir (Shin ve
ark. 2002). Sogan suyu ve sarimsak suyuyla marina
edilmis taze domuz etlerinin soguk depolama
boyunca et Kkalitesinin ve lipid oksidasyonunun
incelendigi ¢alismada, marine edilmis 6rneklerin pH
degerlerinin  kontrol Ornegine goére daha yiiksek
oldugunu bulmusglardir. TBA degerlerinin ise biitin
orneklerde arttig1 ancak bu artisin kontrol érneginde
en yiksek oldugu, en ¢ok sarimsak suyu kullanidan
Ornegin TBA degerinde ise en disik oldugu
bildirilmistir. Ayrica yapilan duyusal
degerlendirmelerde sarimsak suyu ve sogan suyu
eklenen 6rneklerin lezzetlerinin daha iyi bulundugu
belirtilmistir (Park ve Kim 2009)

3.2. Bitkiler ve Bitki Ekstraktlar

Baharatlar ve bitkiler fenolik asitler, tanen,
flavonoidler, fenolik diterpenler vb. gibi dogal
antioksidan ve antimikrobiyal maddeler igerirler.
Bunlarin arasinda en iyi antimikrobiyal etkiyi tarcin,
karanfil, hardal gosterirken, yenibahar, kimyon,
kisnis, mercankosk, adacayi, kekik orta derecede,
kirmizibiber, karabiber, zencefil zayif inhibitor etki
gostermektedir  (Dawidowicz ve ark.  2000).
Ulkemizde yaygin olarak kullanilan kekik bitkisinin
antimikrobiyal etkisinin arastirildigr bir ¢alismada; on
dort mikroorganizma igerisinde sadece Bacillus subtilis
tizerine antimikrobiyal etkisinin oldugu bulunmustur
(Benli ve Yigit 2005) Baska bir calismada ise kekik
yagl ile muamele edilmis ve depolanmis taze tavuk
gbgsiinde mikroorganizmalarin dremesinin
engellendigi ve duyusal kalitesinde diismeye yol agan
olumsuz tatlarin da olusmadigi saptanmustir (Burt
2004). Biberiye ekstrakti giiclii antioksidan &zellik
gosteren fenolik bilesikler igerir. Biberiye ekstraktt
eklenmis domuz sosislerinde (1500 ve 2500 ppm
diizeylerinde) sogukta depolama ve dondurma
periyodu boyunca gida endistrisinde  sentetik
antioksidanlar olarak adi gecen Butillendirilmis
hidroksianisol (BHA) ve Butillendirilmis
hidroksitoluen (BHT)” den daha fazla TBA
degerlerini diigtirtici etki gOsterdigi saptanmustir.
Ayrica domuz sosisinin renginin ve tazeliginin
korunmasina da olumlu katki sagladigt da
bildirilmistir ~ (Sebranek ve ark. 2004). Bitki
ekstraktlarinin antimikrobiyal etkisi ile ilgili olarak
Aydin  (2008)’ in yaptugt ¢alismasinda biberiye
ekstraktinin  Staphylococcus  anrens ‘v inaktive ettigi
ancak E. co/i O157:H7’yi kekik ve karanfil ekstraktlart
inhibe ederken, adagayt ve biberiyenin inhibe
etmedigini  bildirmistir. Ulkemizde et iriinleri
icerisinde kullanilmayan ancak bazi fonksiyonel
Ozellikleri nedeniyle bilimsel arastirmalarda sucuk
icerisinde denenen bircok bitki ve bitki ekstrakti
vardir. Bu bitkilerin ya da ekstraktlarinin secimi;
fonksiyonel — Ozellikleri, maliyeti, bulunabilirligi,
uygulanabilirligi ve son uriindeki duyusal 6zellikleri
tizerine biraktigr etkilerine bakilarak yapilmaktadir.

Bu bitki ekstraktlar arasinda olan yesil cay ekstrakts
cekirdegi  ekstrakti  antioksidan,
antikanserojenik ve iltthap Onleyici 6zellikleri gibi
sagliga yararlarinin olmast nedeniyle son yillarda daha
fazla dikkati ¢ekmigtir. Bu iki bitki ekstrakti lipid
oksidasyonu sinirlamasinin yaninda L. monocytogenes,
Salmonella  typhimurium, E. coli  O157:H7, ve
Campylobacter jejuni gibi gida patojenlerine karst biytik
bir antimikrobiyal etki gosterdigi bildirilmistir. Bu
bitkiler gida glivenliginin ve kalitesinin saglanmasinda
uygulanmakta olan gida proseslerine dogal bir
alternatif olarak gosterilmektedir (Perumalla ve ark.
2011). Buna benzer olarak yapilan bir ¢alismada siyah
ve vyesil cay fenollerinin sigir hamburger tipi
triinlerinin pisirilmesi sirasinda olusan, gégls ya da
kolon kanserine neden olan mutajenler1 inhibe ettigi
bildirilmistir (Weisburger ve ark. 2002). Yine yararlar
olduke¢a iyi bilinen bitkilerden biri olan adagay: ile
ilgili yapilan bir calismada adagay1 ekstrakti tek basina
ya da askorbik asidin (C vitamini) bir tiirevi olan
sodyum izoaskorbat ile birlikte kullanddiginda su
aktivitesi ve pH degerinde azalma, vakum paketli ¢ig
hindi  etinde  mezofilik  bakterilerinin ~ ve
koliformlarinin sayisinda diisme gbzlemlendigi, ancak
tadin pistiginde daha iyi oldugu belirtilmistir
(Karpinska-Tymoszczyk 2007). Glicli antimikrobiyal
ve antioksidan etkisi oldugu bilinen karanfilin etken
maddesi; karanfile koku ve lezzetini veren “eugenol”
adindaki ugucu yagdir. Karanfil ekstraktinin biytik
bir kismini olusturan ve bu bitkinin antioksidatif
Ogesi olan eugenol ilgili olarak yapilan bir ¢alismada
karanfilin BHT ve BHA kadar glgcli antioksidatif
etki gosterdigi ortaya konmustur. Yine bu konuyla
ile ilgili Shahidi ve ark. (1995) yaptklart calismada
karanfil, adacayi, kekik ve zencefilin et yagindaki
antioksidan  aktivitelerinin ~ konsantrasyona bagl
oldugunu ve bu maddeler icerisinde en etkilisinin
karanfil en az etki gbsteren baharatlarin ise zencefil
ve kekik oldugunu belirlemislerdir. Karanfilin
antioksidan  etkisinin yaninda c¢ok glcli  bir
antimikrobiyal etkisinin oldugu da bildirilmistir.
Karanfil yagt % 0,5 oraninda Listeria monocytogenes’i
inhibe etmis, % 1 koyun etinde 1-3 log’luk L.
monocytogenes sayisinda azalma saglamistir. Karanfil
yagl aynt zamanda diger gida patojenleri olan
Camplobacter jejuni, Salmonella enteritidis, Escherichia coli
ve Staphylococcus anrens’ a karst da etkili oldugu, en iyi
antimikrobiyal etkiyi karanfilin yaninda kimyon ve
kekigin de gosterdigi ve her biri % 0,075 ya da daha
az konstrasyonda bile bu gida patojenlerine karst
bakteriostatik etkiye sahip oldugu ayrica belirtilmistir
(Smith-Palmer ve ark. 1998). Kimyon ve karanfil yagi
karistminin bazt maya, kif ve bakteri cesitlerine
etkisinin arastirildigt bir calismada 1000 ve 4000 pL
en dusiik antimikrobiyal etkiyi gosterirken, 1000 uL
vag  kansimi  Candida  lipohytica  ve  Pichia
membranaefaciens, 2000 pl ise _Aspergillus  flavus,
Penicillum roqueforti, Eurotinm sp., Debaryomyces hansenit,
ve  Zygosaccharomyces  rouxii blylmesini inhibe

ve uzum
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ederken, A. flavus buylmesini inhibe etmek icin 4000
pul.  kimyon/karanfil ~ yag  karistmi  gerektigi
bildirilmistir. 4000 uL kimyon/karanfil yag karisimi
kullantmi sonucunda A. flavus biytimesine karst en iyi
antimikrobiyal etki elde edildigi bildirilmistir (Matan
ve ark. 2006). Karabiberin heterosiklik aromatik
amin olusumuna inhibitdr etkisinin arastirldigs bir
calismada 175° C, 200° C, 225° C olmak izere 3
farkli sicaklik  kullanilmustir.  Yapilan  galismanin
sonucuna goére karabiber eklenmeyen kontrol
grubunda heterosiklik  aromatik  amin (HAA)
olusumu sicaklik artisina paralel olarak artmustir. En
yiksek HAA degeri 225° C kontrol grubunda
Olculurken, karabiber iceren Orneklerde ise HAA
olusumuna inhibitér etki saptandigt aciklanmistir (Oz
ve Kaya 2011).

4. Dogal Renklendiriciler

Pembe greyfurt, guava ve karpuzda da bulunan
ve bagirsaklardan emilebilen bir karotenoit olan
likopen’in kanser Onleyici etkileri epidemiyolojik
calismalarla ispatlanmustir. Haftada on defa domates
salcasi, ketcap, vs. gibi domates Urlnlerini kullanan
erkekler Uzerinde yapilan bir calismada, istatistiksel
olarak, yarisindan azinin prostat kanserine yakalanma
riski tasidig1 ve bunun likopenin antioksidan etkisiyle
ilgili oldugu distntlmektedir. Diger epidemiyolojik
sonuglar domates tiketimine bagh olarak mide-
barsak sistemi, pankreas, mesane, serviks ve akciger
kanserlerine  yakalanma  riskinin de  azaldig
yoniindedir (Baser 2004). Et durlnlerinde renk
olusumunu saglamak icin kullanilan nitrit; kanserojen
oldugu bilinen nitrosoamin bilesiklerine
doéntsmektedir. Son yillarda domatesten elde edilen
dogal likopenin et tiriinlerinde kullanilmasiyla bu risk
azaltlmaya calistimaktadir. Bu  konuda  yapilan
calismada kiymaya nitrit ve tlrevleri yerine likopen
eklenerek, depolama boyunca renk ve diger
ézellikleri incelenmistir. Uriiniin son rengi kirmizi-
kahverengi oldugu ve ransidite de azalma
kaydedildigi séylenmistir. Ayrica bu domates trlintin
asidik olmast nedeniyle mikrobiyal biiylimeyi azalttig1
da belirtilmistir. Sonug olarak; likopen eklenmesiyle
depolama stabilitesinin, tadmn iyilestigi, daha iyi bir
renk ve daha vyararli bir drin elde edildigi
bildirilmistir (ODsterlie ve Lerfall 2005). Ek olarak
Calvo ve ark. (2008)’ nin yaptiklart ¢alismalarinda da;
likopen eklenilmis fermente sucugun tekstiirel ve
duyusal  Ozelliklerin  iyi  oldugu  bulunmustur.
Karotenoidler icerisinde dogada en fazla bulunan
lutein, yumurta sarist ve deri renginde sari rengin
olusumunu saglar. Domates ve kirmuzibiber gibi bazi
gidalar kantaksantin pigmentini icermelerinden dolayt
kirmizi  renk  verme Ozelligine de sahiptitler.
Karotenoidlerin  antikanserojen ve antioksidan
etkilerinin oldugu bilinmektedir (Gurbiz ve ark.
2005) Luteinin et Urtnlerinde kullanimi konusunda
yapilan ¢alismada; lutein eklenmis, farklt yag oranina
sahip frankfurter tipi sosislerde; her Ornekte
emiilsiyon stabilitesinin ve parlakligin azaldig1 ancak

kirmizihigin arttigr bildirilmistir (Granado-Lorencio
ve ark. 2010).

5. Probiyotik Ilavesi

Fonksiyonel — gidalarin  bir  pargast  olan
probiyotikler; basta yogurt olmak tizere pek ¢ok stt
urinlerinde kullanilirken, et triinlerinde 1si isleme
maruz  kalmalart  nedeniyle kullanimlart  siurh
kalmistir. Fermente et trtinlerinde kullanilmak tzere
secilecek laktik asit bakterilerinin nitrite ve sofra
tuzuna dayanikli olmasi, fermantasyon ve olgunlasma
sirasinda  hizli aktivite gOstererek baskin floray1
olusturabilmesi, asitli ortamlara ve safra tuzlarina
dayanabilmesi, insan bagirsak sisteminde kolonize
olabilmesi gibi ozelliklerinin bulunmast
gerekmektedir (Pennacchia ve ark. 2004). Fermente
sucuk ve benzeri iriinler; yapisinda bulunan et ve
yagin probiyotikleri bir kapstl gibi sarmasi nedeniyle,
insan sindirim sistemine tasinmasi agisindan ¢ok iyi
bir aractir. Bu sekilde korunan probiyotikler, insan
sindirim sistemindeki diisik pH ve safra tuzlarinin
olumsuz etkilerinden korunmaktadir (Rouhi ve ark.
2013) Et urinlerinde en ¢ok kullanian laktik asit
starter kultlrleri olan Lactobacillus sakei, Lactobacillus
curvatus, Lactobacillus plantarnm, Lactobacillus pentosus,
Lactobacillus casei, Pediococcus pentosacens ve Pediococons
acidilactics’ dir. Bunlardan Lactobacillus acidophilus ve
Bifidobacterium lactisin kullanddigr calismada vakum
veya %50 Nz + %50 COz oranlarinda olusturulan
modifiye atmosfer paketleme uygulanmis sucuklarda
kullaniminin  lipit oksidasyonu, toplam aerobik
bakteri ve micrococcus/ staphylococens  miktarini
azaltuginin  gézlemlenmesi  sonucunda bu  iki
bakterinin ~ de  probiyotik  kaynagt  olarak
kullanilabilecegi bildirilmistir (Kaya ve Aksu 2005).
Yapilan diger bir calismada probiyotik Lactobacillus
rhamnosus GG, LC-705 ve E-97800 suslart
kullantlmasiyla; L. monocytogenes ve E. coli O157:H7
suslarini  inhibe ederek, istenilen mikrobiyolojik
kalitede ~ fermente  sosis elde edilebilecegi
bildirilmektedir (Erkkildi 2001). Probiyotiklerin et
triinlerinde duyusal Ozellikleri tizerine yapilan bir
calismada ise; bu laktik asit bakterilerinin asetik asit,
laktik asit gibi ugucu bilesikler meydana getirdiginden
lezzete de olumlu katki sagladigi sonucu rapor
edilmisticr (Molly ve ark. 1996). Ayrica probiyotik
sosis tliketimiyle insan kanindaki farkli kolesterol ve
trigliserit ~ konsantrasyonuna Onemli bir  etkisi
olmadan dustik lipoprotein seviyesinde oksidasyona
karst bagisikligt arttirdigt bildirilmistir (Jahreis ve ark.
2002). Ozer ve ark. (2016) tarafindan L. plantarum’
un 23 susu konjuge linoleik asit tretimi ve bu susun
fermente sucukta kullanilabilirligi arastirilmigtir. Buna
gore; KLA’ 1 en iyl Ureten L. plantarum susu AB20-
961 olarak belirlenmis ve bu susun herhangi bir kalite
problemi olmadan kullanidabilecegi bildirilmistir.
Yine baska bir calismada; [actobacillus rhamnosus
CTC1679 susunun, fermente sosislerde probiyotik
bakterilere bir alternatif kullanilabilecegi belirtilmistir
(Rubio ve ark. 2014).
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SONUC

Et ve et triinleri insan diyetinde protein agiginin
kapatiimasinda Onemli bir yere sahiptir. Ayrica
icermis oldugu mineraller ve vitaminler sayesinde
vicut metabolizmasinin saglikli calismast acisindan
da gerekli bir gida maddesidir. Ancak son zamanlarda
yiksek kolesterol, kanser riski olusturmalari tiiketici
tercihlerini olumsuz etkilemektedit. Bu nedenle et ve
et Urlnlerinin bu olumsuz etkilerinin azaltilmast,
beslenmemizde énemli bir yere sahip etin titketimin
artirlmast icin énemli olacaktir. Ulkemizde &zellikle
kirmizt et tiketimi gelismis Ulkelere gére ¢ok
dustktiir. Bitkisel ya da hayvansal kokenli baz
fonsiyonel gidalardan yararlanilarak driinin  bu
olumsuz &zelliklerinin azaltdmasi ve daha yararl hale
getirilmesine  yonelik  ¢alismalar  vardir.  Bu
fonksiyonel gidalarin se¢iminde et ve et driinlerinin
duyusal 6zelliklerini olumsuz etkilemeyecek, kolay
bulunabilir, maliyeti artirmayan ve kullanildig1 oranda
hem fonsiyonel hem de teknolojik yarar
saglayabilmesi gbz O6niinde bulundurulmalidir. Bu
konuda yapilan c¢alismalarda teknolojik agidan zaten
kullanimi mevcut olan soya proteini, kazeinat ve bazt
baharatlarin;  Urtine  fonksiyonel — katkilart  da
incelenmis ve olumlu sonuclar bulunmustur. Ek
olarak; peyniraltt suyu, bugday proteini, likopen,
karetonoid gibi alternatif maddelerin de et driinlerine
etkisi arastirtlmis, fonksiyonel ve duyusal 6zellikleri
iyilestirdigi  saptanmistir. Sadece et Uriinlerinin
islenmesi sirasinda degil, etin de saglik acisindan daha
degerli hale getirilebilmesi; hayvan rasyonlarina
vitamin ve mineral eklenmesiyle mimkiin
olabilmektedir.
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