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OZET

Cografi konumundan dolay! ¢esitli medeniyetlere uzun bir tarih sireci ile ev sahiplidi yapmis olan Anadolu, zengin ve
kendine 6zgun bir gida cesitliligine sahiptir. Tark yemek kultirind yansitan geleneksel gidalar igerisinde yer alan et
Urlinleri bu cesitlilige dnemli bir katki saglamaktadir. Sucuk, pastirma, doner, kokore¢ ve kavurma gibi Grlnler
ekonomik 6neme sahip Tirk et OrOnleridir. Et ve et Urlnlerinin ylksek biyolojik yararliliga sahip besin 6gelerini
icermelerine kargin yapilarindaki doymus yaglar, sodyum ve diger katki maddelerinin kanser, kardiyovaskuler
hastaliklar, hipertansiyon ve obeziteye neden olmasi tiketicilerde et Urlnlerini daha az tercih etme ydniinde egilimler
olusturmaktadir. Son yillarda et GrGnleri Uzerine yapilan galismalar, kalite 6zelliklerinin gelistiriimesinin yani sira
beslenme-saglk alanindaki bilgi birikimine dayanarak daha saglikli Grinler gelistirmeye y®nelmistir. Derlemede,
Ulkemizde ve diger Ulkelerde tiketilen et Griinlerinde son dénemlerde gergeklestiriimis ve hedefi daha saglikli Griinler
olan ¢alismalara yer verilmistir.

Anahtar Kelimeler: Et Urinleri, Saglik, Beslenme

New Trends in Meat Products: Healthier Product Development Studies

ABSTRACT

Anatolia has an abundance of food varieties due to its rich cultural diversity and its regional position. Meat products
represent a very important part of the traditional food cuisine. Sucuk, pastirma, déner, kokore¢ and kavurma are
Turkish meat products with economical value. While meat and meat products are a good source of bioactive
components, their regular consumption has been speculated to cause several health risks such as cancer,
cardiovascular disease, obesity and hypertension, largely due to their saturated fat, sodium and other additive
contents. This, in turn, has reduced the consumption of meat and meat products. Nowadays, meat industry has been
trying to develop healthier meat products while improving quality characteristics. Therefore, studies have been
focused on the production of healthier meat products. In this present study, recent national and international studies
on the development of healthier meat products were reviewed.
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GIRIS Bulgaristan’da pastarma, Danimarka’da ham, bacon, ve
pegepalse, Almanya'da bratwurst, Izlanda’da hangikjét,
Et ve et UrUnleri, yiksek biyolojik yararliiga sahip Portekizde enchudo [4], Salpicdo de Vinhais ve
protein, vitamin ve mineraller bakimindan zengin Chouriga de Vinhais [5], Ispanya’da embutido, dry-cured
gidalardir [1, 2, 3]. Et Grlnleri Ulkelerin mutfak kiltlriine lacon [6], ltalya’da salsiccia ve soppressata [7] gibi
ve bilimsel arastirmalara bagll olarak evre gecirerek geleneksel et Urtnleri bulunmaktadir.
farkl tat, gorinlis ve tekstlrel &zellikler kazanmaya
baslamistir. Son yillarda ise beslenme ve saglik iligkisi Son vyillarda, et Grlnlerinin igerdikleri doymus yadlar,
alanindaki bilgi birikimine dayali olarak insan saghgi sodyum ve diger katki maddelerinin insan saghgini
Uizerine daha faydal et Urinleri olusturuimasi yéninde olumsuz etkiledigi yénindeki sdylemler et Grlnlerinin
calismalar hiz kazanmistir. Ulkemizde geleneksel olarak tercih edilirligini azaltmistir. Bunda son 50 yilda yapilan
etten yapilan Urlinler sucuk, pastirma, doner, kofte, epidemiyolojik calismalar (et ve et Urlnlerinin yiksek
kavurma ve Kkebap c¢esitleri olup diger Ulkelerde doymus yag ve sodyum igerigini sebep gbstererek et ve
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et Urlnlerini bagirsak hastaliklar [8], kalp ve damar
hastaliklari, hipertansiyon ve obezite olusumu ile
iliskilendirmesi) etkili olmustur [1]. Diinya Saghk Orgiti
2003 yilinda islenmis et Grlnlerinin dzellikle kirlenmis
ve dumanlanmis et CUrlOnlerinin tiketiminin 1hmh bir
sekilde azaltiimasi gerektigini bildirmigtir [9]. Dulnya
Kanser Arastirma Merkezi “islenmis etten kaginin”
uyaristyla et OrOnlerinin k6t imajint daha da
glclendirmistir [8]. Bu karmasik durum son yillarda
kirlenmis ve dumanlanmis et Urtnleri Uzerine yapilan
caligmalari, saghkh et  GUrlnlerini  olusturmaya
yonlendirmigtir.

BiYOJEN AMIN MiKTARININ DUSURULMESI

Biyojen aminler aminoasitlerin  dekarboksilasyonu
sonucu olugan yan Urlnler olup fermantasyon ve
depolama siirecinde mikroorganizmalar tarafindan
olusturulabilmektedir. Bu olusum seviyesi kullanilacak
hammadde ve cevre hijyen kosullarina, olgunlasma ve
depolama periyodundaki sartlara, kullanilan starter
kiltire ve Uretim tekniklerine bagh olarak degismektedir
[10, 11]. Bazi biyojen aminler toksikolojik &zelliklerinden
dolay! insan saghgini olumsuz etkilemektedir [11].
Ozellikle tiramin ve histamin igeren gidalarin baz
kisilerde migren ve yiksek tansiyona bagh krizleri
tetikleyebildigi [12] ve hatta histaminin gidalarda 70-
1000 mg seviyelerinin yine insanlarda toksik etki
olusturabilecegi belirtiimektedir [13]. Enzim sistemlerinin
monoamin  oksidaz  inhibitérleri,  gastrointestinal
hastaliklar, alkol ve biyojen aminler gibi potansiyel
faktorler blok etkisi ile saglik risklerini artabilmektedir.
Ayrica kadaverin ve histamin hijyenik kosullar gosteren
indikatdr niteliginde iki amindir [12]. Ornegin histidinin
mikrobiyal dekarboksilasyonu, Pseudomonas,
Staphylococci, Micrococci ve Enterococci gibi bozucu
mikroorganizmalarin aktif Gremelerine sebebiyet verdigi
belirtiimektedir [13]. Tiramin, putresin ve kadaverin gibi
bazi aminler fermente sosislerde ve o&zellikle Turk
sucugunda depolama ve olgunlagsma safhasinda artarak
putresin ve kadaverinin nitritle reaksiyona girmesi
sonucu kanserojen nitrozaminleri olusturdugu ve bu ¢
aminin nitrozamin olusumunda &6ncl olarak gbrev
yaptigi bildiriimektedir [11, 14]. Yapilan bir ¢alismada
sucuk Uretiminde P. acidilactici, L. plantarum ve S.
carnosus mikroorganizmalarinin starter kultlir olarak
kullaniiginin,  nitrit,  nitrat, potasyum  pirofosfat,
dipotasyum hidrojen fosfat, askorbik asit, alfa-tokoferol
uygulamalarinin biyojen amin miktarini distrmesi yani
sira toplam bakteri, maya, kif miktarini ve lipit
oksidasyonunu dusirddgi  bildirilmistir  [10]. Dogal
antioksidanlarin  sucugun olgunlasma periyodundaki
biyojen amin miktarina etkisinin incelendigi aragtirmada
en disuk putresin  (70.45 mg/kg) ve histamin
(176.6 mg/kg) miktarinin yesil ¢ayll sucukta gézlendigi
bildirilmistir [15]. Turk sucugunun olgunlasma slresinin
uzamasiyla putresin, tiramin, histamin, spermidin ve
spermin miktarinin 6nemli dlzeyde arttigi bildirilmistir.
Ozellikle tiramin ve putresinin olgunlagsma periyodunda
en fazla artan iki biyojen amin oldugu da ifade edilmistir
[11]. Diger bir calismada kekik yagi iceren sucuk
6rneklerinde olusan tiramin miktarinin olgunlagsma siresi
boyunca dusiuk seviyede (65.1 mg/kg) oldugu
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bulunmustur [16]. Ispanya’ya ait fermente et Griinii olan
chorizo da biyojen amin olusumu (zerine farkl
dekarboksilaz negatif starter kdiltdrlerin  ve farkl
konsantrasyonda (%0.5 ve %1) seker ilavesinin etkisi
incelenmis ve L. sakernin pH'y1 hizla dislrerek biyojen
amin Ureten bakterilerin geligsimini  6nledigi, %0.5'in
glukoz ilavesinin de biyojen amin olusumunu azalttig
ifade edilmistir [14]. Diger bir ¢alismada, chorizo
Uretiminde ylUksek basing uygulamasi kullanilarak
biyojen amin Ureten bakteri miktan azaltlmis ve
neticesinde tiramin, putresin ve kadaverin miktarlarinda
depolama siliresince azalma saglanmis fakat ayni etki
spermidin miktarinda gézlenmemistir [17]. Yapilan diger
bir calismada ise /acon (ispanyaya ait kuru-tuzZlanmis ve
olgunlagtinimis et Grlnd) dretiminde cesitli  katki
maddelerinin  (glukoz, sodyum nitrit, sodyum nitrat,
sodyum askorbat ve sodyum sitrat) ilavesinin biyojen
amin olusumu Uzerine etkileri incelenmigtir. Arastirma
neticesinde katki maddeleri iceren Uriinde toplam
biyojen amin miktarinin nispeten arttigi ve artisin
glukozun varligi neticesinde laktik asit bakterilerinin
sayisinin artisina  bagll oldugu bildirilmigtir. Fakat
Urindeki toplam biyojen amin miktarinin (113.97+1
mg/kg) halen dislk seviyede oldugu belirtilmistir [18].
Yine Rugaono jambonuna (GCin) yapilan 5 kGy'lik
Isinlama uygulamasinin tiramin, putresin ve spermin
miktarini azaltmasina karsin spermidin, feniletilamin,
kadaverin ve triptamin miktarlarinin artmasina neden
oldugu bildirilmistir [19].

BITKISEL YAG KAYNAKLARININ KULLANIMI

Dinya Saglk Orgiti (WHO) tarafindan insanlarin
gilnlik beslenmelerinde almasi gereken kalorinin %15-
30’unun yaglardan karsilanmasi ve alinan toplam yag
miktar Gzerinden doymus yag oranin %10’'u gegmemesi
gerektigi ifade edilmistir. Ayrica ginlik alinmasi gereken

kolesterol miktarinin 300 mg/ginle sinirlh kalmasi
gerektigi de bildirilmistir [20]. Bu ylzden 6zellikle
hayvansal yagd igerigi nedeniyle doymus yag ve

kolesterol ihtiva eden et drlnlerinde hayvansal yag
yerine doymus yagd orani disik ve genelde kolesterol
icermeyen bitkisel yaglar kullanilarak et Urinlerinde
besinsel ve duyusal O6zelliklerini iyilestiriimesi ile ilgili
calismalar son yillarda daha da hiz kazanarak devam
etmektedir [1]. Ayrica, bitkisel kaynakli yaglarin
kanserden korunmada faydali oldugu, ©6zellikle
zeytinyaginin diyet icerisindeki oraninin arttirlmasinin
kadinlarin g6glis kanserine yakalanma riskini azalttigi
belirtiimektedir [21]. Calismalar daha ¢ok et Urlnlerinde
bitkisel kaynakh yaglar kullanarak doymus yag asidi
miktarini azaltma, tekli ve/veya ¢oklu doymamis yag
asidi miktarini arttirma, eti yagdan siyirma (trimleme) ve
yag yerine yag ikame maddelerinin kullanimi (diyet lif,
soya konsantresi, nigasta, guar gam vb.) Uzerinde
gerceklesmektedir.

Geleneksel et Urlnlerimizden olan sucugun yag miktari
%20 ile %40 arasinda degismekte, 6zellikle sucukta
kesildigi zaman da yag gézle de gérilebilmektedir [22].
Sucuk Uretiminde geleneksel olarak kullanilan sigir
yaginin %15, 30 ve 50 oraninda findik yagi ile yer
degistiriimesinin incelendigi bir calismada 12 gunlik
olgunlasma periyodunun sonucunda Uretilen b(tin
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sucuk gruplarinda oksidasyon miktarlarinin  kabul
edilebilir dlzeyde oldugu bildirilmigtir. Findik yagi
ilavesinin sucuk tekstlriini yumusattigr ve daha yiksek
nem degerli bir Urlin elde edildidi de ifade edilmistir.
Ayrica katilan findik yadi miktarinin artmasina paralel
olarak kolesterol miktarinda dists gdzlemlenmis ve
findik yaginin %50 oraninda sigir yagr ile yer
degistirmesinin sucukta tekli ve ¢oklu doymamis yag
asitleri miktarini arttirarak daha saglikli bir Ortin ortaya
cikariimasini sagladig belirtilmigstir. Arastirma
sonucunda en iyi duyusal ve fizikokimyasal &zelliklere
hayvansal yagin %15 oraninda findik yagi ile yer
degistirmesi ile Uretilmis sucuk grubunun sahip oldugu
bildiriimistir. Duyusal olarak sucuga findik yaginin
eklenmesi ile olusan farkli 6zelliklerin gesitli katkilarin
eklenmesi ile giderilebilecedi de ifade edilmistir [22].
Sucukta yapilan bagka bir calismada ise hayvansal yag
ile yer degistirilen yad olarak aygicedi yadr secilmigtir.
Bu calisma neticesinde Urlndeki linoleik asit (C18:2)
miktar ve toplam coklu doymamis yag asidi miktari
artarken oleik asit (18:1) miktari azalmis ve tekstirel
Ozelliklerde azalma kaydedilmigtir [23]. Yapilan diger bir
calismada da interesterifiye bitki yaglarinin sigir veya
kuyruk yagdi ile yer degistiriimesi ile Uretilen sucuklarda
palmitik, stearik, oleik ve linoleik asit miktarlarini
arttirdigi tespit edilmistir [24]. Ayrica soya protein izolati
ile emllsifiye edilen zeytinyaginin %60 oranina kadar
sucuktaki sigir yadi ile yer degistirebilecegi bildirilmistir.
Zeytinyadl kullanimi ile sucukta kolesterol seviyesinin
distligl ve duyusal 6zelliklerin gelistigi (%40 zeytinyagi
yer degisimi) ifade edilmistir. Ancak %40’in Uzerindeki
yer degisimin sucukta lipit oksidasyon degerlerini
yukselttigi ifade edilmistir [25].

Chorizo de Pamplona (ispanya geleneksel fermente
sosisi) adli Urlinde geleneksel olarak katilan domuz
yagdl, cesitli yizdelerde (0, 10, 15, 20, 25 ve 30) soya
protein izolatl ile emllsifiye edilmis zeytinyad ile yer
degistirilerek ticari olarak dretilmistir. Bu uygulama ile
Urinde oleik ve linoleik asit miktari yikselmis, 6zellikle
%10-25 arasindaki yer degistirmelerde doymus yag
orani 6nemli derecede azaltiimigtir [26]. Arastirma
sonucunda domuz yagdl %20-25 oraninda zeytinyadi ile
yer degistirilmis ve érneklerde kolesterol dizeyi %10-12
arasinda dusdrlimustir [26]. Caceres ve ark. [27]
yaptiklari calismada son Uriinde yad miktari %1-6
arasinda olacak sekilde pre-emdlsifiye (su, kazeinat ve
balik yagi) ile Uretilen bologna tipi sosisin duyusal,
tekstdr, renk, lipit oksidasyon degerlerini incelemigslerdir.
Deneme gruplarinda duyusal ve tekstirel &zellikler
bakimindan kontrol grubuna gére daha iyi sonuclar elde
edilmig, lipit oksidasyon degerlerinin ise kontrol
grubundan farkli olmadigi belirtiimistir. Arastirma
sonucunda yag orani azaltilmis ve 6zellikle beslenme
acisindan 6nemli yag asitlerinden n-3 ¢oklu doymamis
yag asitlerince zengin, n-6/n-3 orani ingiliz Beslenme
Kurumunun &nerdidi 2 oranina yakin degere sahip
saglikll stabil bir Urin elde edildigi bildirilmistir [27].
Alman stili fermente sosise (cervelat-domuz yagi,
domuz veya sigir etinden yapilan baharatli, tuzlanmis ve
dumanlanmis geleneksel bir et Orind) katilan domuz
yadl %10, 20 ve 30 oranlarinda soya protein izolat ile
emdlsifiye edilmis keten tohumu ve kanola yagi ile yer
degistirilerek Uretilmis ve son Urtinde c¢oklu doymamig
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yag asitlerinin doymus yag asitlerine orani kontrol
grubunda 0.30 iken kanola yag@: ile Uretilenlerde 0.42-
0.48, keten tohumla Uretilen fermente sosislerde ise
0.49-0.71 arasinda oldugu tespit edilmistir. N-6/n-3 orani
ise kontrol grubunda 11.20 iken kanola yagh o6rnekte
6.94-5.12, keten tohumlu yagda ise 1.93-1.05 arasinda
oldugu bildirilmistir [28]. Calismada Ozellikle keten
tohumu ilave edilmis drlndeki n-6/n-3 PUFA orani
fermente et (UrGninde bildirilen ve beslenme
uzmanlarinca tavsiye edilen n-6/n-3 PUFA orani olan 1-
4:1’na uygunluk gosterdigi gérilmektedir [29].

YAG ORANININ AZALTILMASI

Geleneksel et Urinlerinde yagin (%20-40 hayvansal
yag) mevcudiyeti Grlnin yapisinda, gériniminde ve
lezzetinde tercih edilen bir durumdur. Fakat yag oraninin
yuksekligi et Grtinlerinin enerji, kolesterol ve doymus yag
icerigini arttirdigi  gerekgesi ile tiketiciler tarafindan
tercih edilmemektedir. Et UrUnlerinde yad oraninin
azaltilmasi ise Urlnlerin tekstlrel ve duyusal ¢zelliklerde
kayiplara neden olmaktadir. Bu ytuzden yad miktarinin
azaltiimasina bagl olarak olusan bu sorunlari ¢ézmek
amaciyla pek cok arastirma yapilmaktadir. Bu olumsuz
etkileri 6nlemek icin yag yerine ikame edilebilecek
katkilarin kullaniimasi tavsiye edilmektedir [30].

Yag ikame maddeleri, et drunleri formilasyonunda
kullaniimakta ve Urlnlerin tadinda, sululugunda,
viskozitesinde, agizda biraktigr his ve diger duyusal
Ozellikleri ile proses Ozelliklerinde ¢ok &nemli
degisiklikler yaratmaktadir. Yag yerine kullanilabilecek
ikameler; yagdsiz et, su ilavesi (Amerika Birlesik
Devletleri Tarim Bakanhd (USDA) %401 gegmemek
sartiyla sosislere su eklenmesine izin vermistir. Bu
durumda emdulsiyon tipi sosislere eklenen yad orani
maksimum %30, su orani %10 ya da yad orani %5
olursa eklenen su orani %35 olabilecedi belirtiimektedir),
protein kaynakli ikameler (yumurta proteinleri, st
kazeinati, yagsiz sit, yulaf kepegi, soya protein unu,
soya protein konsantresi, soya protein izolati, bugday
gluteni, bugday proteini, peynir proteinleri vb.),
karbonhidrat kaynakli ikameler (lifler, sellloz, nisasta,
maltodekstrin, dekstrin, hidrokolloid vb.), sentetik
bilesenler (polidekstroz, olestra veya sukroz, poliester
vb.) seklinde kategorize edilmektedir [30, 31].

Claus ve ark. [32] yaptiklarn calismada, dislk yagl ve
yiksek oranda su ilave edilen (%10 yagl, %30 su
ilavesi) bologna tipi sosislerin fiziksel ve duyusal
Ozelliklerini incelemigler ve yapilan degerlendirmeler
sonucunda oksidasyon degerlerinin dastigind, Grinin
esnek ve yapigkan bir yapiya sahip oldugunu
belitmiglerdir. Kontrol grubunda (%30 yagd-%10 su
ilaveli) ise pisirme kaybi ve su salma degerlerinin
ylksek oldugu saptanmistir [32].

Son vyillarda et drlnlerine katilan yagd miktarinin
azaltimasina yoénelik calismalar o6zellikle diyet lif
kullanimi Gzerinde yogunlasmaktadir. Bilindigi gibi diyet
lifler fonksiyonel gidalar olarak ta adlandirimakta ve
yapilan epidemiyolojik calismalarda kolon kanseri,
obezite, kalp ve damar hastaliklari riskini distrddgind
gostermektedir [33]. Claus ve Hunt [34] Urettikleri diislik
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yagli (%10) ve yiksek su ilaveli (%30) bologna tipi
sosislerin teksturel 6zelliklerini arttirmak amaciyla duo
lifi, yulaf lifi, bezelye lifi, bugday nisastasi ve soya
proteni izolati eklemisler ve galisma sonucunda diyet lifli
sosislerin kontrol grubuna oranla daha saglam yapiya
ulastigr ifade edilmistir [34]. Bagska bir ¢alismada ise
sabrassado (Endonezya’da lretilen kirlenmis fermente
domuz sosisi) formilasyonuna %3, 6, 9 ve 12 oraninda
havug lifi eklenmis ve %3 havug lifli sabrassoda
sosislerinin lif eklenmemis sosisler ile ayni kalite
Ozellikleri gosterdigi bildirilmigtir. Diger oranlarda (%6,
9,12) havug lifli sosisler ise duyusal olarak
begenilmemis fakat daha saglikli Urlin tiketmek isteyen
musteriler igin tercih edilebilir bir alternatif olabilecegi
ifade edilmistir. Calismada yuzde olarak eklenen havug
lifi arttikga sertligin artti@i bildirilmistir [35]. Baska bir
calismada salhichon (ispanya’ya ait fermente sosis)’a
portakal lifi (%1 ve 2) eklenmis ve portakal lifi eklenen
salhichonlarda kalinti nitrit oraninin distigu dolayisiyla
kansere neden olan nitrosaminin ve nitrosamidin olusma
olasiliginin azaltildigi bildirilmistir. Ayrica portakal lifi
eklenen 6rneklerde kirleme renginin daha stabil oldugu
da ifade edilmistir [36]. C&zUnUlr diyet lif ilavesiyle yag
orani azaltlmis sucuklarin kalori degerinin %30
oraninda azaldigi ifade edilmigtir. Hindibadan elde
edilen indlin sucukta kullaniimig ve inllin ilave edilen
Urin  ozelliklerinin geleneksel Urunlere benzedidi ve
besin degerinin arttigi da belirtiimektedir. Bu kapsamda
yapilan bir ¢calismada %8 ve %23 yag igeren fermente
domuz sosislerine %3 oraninda indlin, yulaf lifi ve
bezelye lifi ilave edilmis, inllin hari¢ dider sosislerin
daha sert bir tekstire sahip oldugu ifade edilmistir [37].
Lemon albedo’nun cesitli seviyelerde (%0, %2.5, %5,
%7.5 ve %10) bologna tipi sosislere eklenmesi ile
sosislerin besinsel 6zelliklerinin gelistidi, aktif biyolojik
bilesenleri vasitasiyla ise Urlindeki kalinti nitrit miktarinin
azaldig bildirilmistir [33]. Cengiz [30] %2 oraninda
limon lifi ve soya protein konsantresi ilave ederek Urettigi
%5, 10 ve 20 yagll sosislerde yaptidi calismada %5
yagli sosisin duyusal olarak begenildigini ve su tutma
kapasitesinin kontrol grubuna gére daha yiksek oldugu
bildirilmistir [30]. Ayrica limon lifinin sosisin penetrasyon
degerini arttirdigi da ifade edilmisti. Bu c¢alismalar
distk yagh et GrlUnlerinde goriilen tekstirel sorunlarin
yag ikame maddesi olarak kullanilan lif ilaveleri ile
giderilebilecegini gostermektedir.

ANTIOKSIDANLARIN KULLANIMI

Et Grinlerindeki diger énemli bir konu ise 6zellikle yag
orani ylksek et UrGnleri igin raf émrudir ve igerdikleri
yadin stabilitesine baglh olarak degismektedir. Uriinde
yaglarin  oksidasyonuna  bagli  olarak  olusan
malonaldehit miktarinin belirlenmesi ile lipit oksidasyon
hakkinda fikir saglamaktadir. Et Grunlerinde olusan lipit
oksidasyon aldehit ve keton bilesiklerini olusturarak
besinsel kayiplar, tat, koku ve lezzet bozulmalari gibi
degisimlere neden olabilmekte, insanlarda da kanser
gibi hastaliklara yol agmaktadir. Bu ylzden insan
sagligini korumak, gidalarda séz konusu istenmeyen
degisimlerin olusmasini énlemek amaciyla ¢esitli yapay
antioksidantlar veya bitki ekstraktlari kullaniimaktadir.
Deney hayvanlart  Uzerinde yapilan calismalar
sonucunda toksikolojik ve kansorejenik etkileri tespit
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edildiginden yapay antioksidanlarin gidalarda kullanimi
kati denetimlere ve kurallara baglanmistir [18]. Bu
nedenle son zamanlarda dogal antioksidanlarin et
Urtnlerinde kullanimina yoénelik arastirmalar devam
etmekte ve bu tir Urlnler tiketici tarafindan da tercih
edilir hale gelmektedir.

Yapilan arastirmalarda biberiye, adagay! ve yesil cay
gibi bazi antioksidanlarin sentetik antioksidanlara oranla
daha etkili olduguna dair sonuglar bildirimektedir.
Ornegin yUksek polifenol icermekte olan yesil cayin
antioksidan olarak ilave edildigi sucukta olusan
oksidasyon (0.40 mg/kg) miktarinin sentetik antioksidan
eklenmis sucuktaki oksidasyon (0.95 mg/kg) miktarina
gore daha disik oldugu bildiriimektedir [15]. Cesitli katki
maddelerinin  (nitrit,  nitrat, potasyum pirofosfat,
dipotasyum hidrojen fosfat, askorbik asit, a-tokoferol)
sucuga eklendigi arastirmada 6zellikle a-tokoferol ve
askorbik asidin malonaldehit miktarini azaltmada daha
etkili oldugu ifade edilmigtir [10]. Buna Kkarsin
Yunanistan’da yapilan fermente domuz sosislerine
eklenen kitosan (%0.5 ve %1) ve nitritin (150 ppm)
mikrobiyal yUku azalttigr bildirilmistir. Ayrica ayni
calisma sonucunda %1 kitosan, %1 kitosan +150 ppm
nitrit ve antioksidan ilavesi yapilmamig kontrol
gruplarinin 0. giin malonaldehit degerleri 103. 4 ug/kg
iken 28. gin sonunda sirasiyla 449.2, 260.2, 1441.6
ug/kg degerlerine ulastidi tespit edilmistir. Kontrol ve %1
kitosan eklenen sosislerde kalinti nitrit tespit edilmezken
%1 kitosan +150 ppm nitrit ilave edilen grup sosislerinde
124.98 pg/kg miktarinda kalinti nitrit tespit edildigi
bildiriimistir [38]. Diger bir c¢alismada Geranium
macrorrhizum, Potentilla fruticosa ve Rosmarinus
officinalis eksraktlarinin Alman usulll fermente sosisteki
antioksidan etkileri incelenmis, potentillain askorbatla
kombinasyonun geleneksel olarak kullanilan baharat
karisimina gére daha az antioksidan etkisi gosterdigi
bildirilmistir [39]. Alfa tokoferol kaynakl yemlerle 35 giin
sireyle beslenen domuzlardan elde edilen etlerden
Uretilen  nitriti  azaltilmig  salamdaki  oksidasyonun
gbdzlemlendigi calismada ise nitrit oraninin 100 ppm den
0 ppm’e indirilmesinin lipit oksidasyon stabilitesini
etkilemedigi bildirilmistir ~ [40]. Geleneksel et
Urtnlerimizden olan kavurmada yapilan bir arastirmada
ylksek yaga sahip olmasindan kaynakli karsilasilan lipit
oksidasyonun alfa tokoferol kullanimi neticesinde
azaltilabilecegi bildirilmistir [41]. Ayrica, adacayi, kekik
ve zencefilin kavurmada lipit oksidasyon (zerine
oldukga etkili antioksidanlar oldugu ifade edilmistir [42].
Bu calismalar Ozellikle kavurma dretiminde de insan
sagligini olumsuz  ybnde  etkilemeyen  dogal
antioksidanlarin kullanilabilecegini gostermistir.

NITRIT/NITRAT KULLANIMI

Nitrit ve nitrat et ve et Urlnlerinde vazgecilmez katki
maddelerinden olup kirleme ajanlari olarak da ifade
edilmektedir. Codu Ulkede sodyum ve potasyum tuzlar
ile birlikte kullanilmaktadir. Kuorleme ajanlari  eski
zamanlardan ginimize balik ve etteki bozulmalar
Onlemek amagl kullaniimaktadir [43]. Et Grlnlerinde
nitrat ve nitritin fonksiyonlan su sekilde siralanabilir;
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e Kirlenmis et Urlnlerinde arzu edilen geleneksel
parlak kirmizi-pembe rengin olusumunu sagmak,

e Metabolitlerine pargalanmasi esnasindaki
reaksiyonlarin bakterisit ve bakteriostatik etkileri
nedeniyle antimikrobiyel 6zellik gdstermek (6zellikle
Clostridium botulinum'un inhibisyonu Uzerine olan
etkileri cok dnemlidir),

e Urinlerin sabit tat, koku ve aromada daha uzun
sire muhafaza edilmelerini  saglamak ve
antioksidan etkileri nedeniyle oksidasyon sonucu
olusabilecek ransiditeyi engellemektir [44].

Ancak insan ve hayvanlarda vicuda alinan nitrat ve nitrit
miktarina ve kimyasal yapisina bagll olarak akut veya
kronik  zehirlenmeler meydana  gelebilir.  Nitrit,
hemoglobini methemoglobine dénlstirerek toksik etki
gOsterdigi gibi nitrit iyonlari dogrudan damar diz
kaslarinin genislemesine sebep olarak sistemik arteriyel
kan basincinda dismelere, dolagim bozuklugu ve soka
neden olabilmektedir [45]. Gidalara katilan nitrat ve
nitrit, toksik tesirlerini, hayvansal Grtnlerdeki sekonder
aminlerle birleserek  olusturduklari  nitrozaminlerle
gOsterirler. Nitrozaminlerin hem insanlar ve hem de
hayvanlarda kanserojenik tesirli oldugu 1980’lerin
basindan beri bilinmektedir [45]. Bahsedilen ortaya
cikabilecek zararl etkilerinden korunmak igin bazi
Ulkelerde (6rnegin Norveg) nitrit ve nitrat kullanimi
tamamen yasaklanmistir. Diger Ulkelerde de kullanimina
belli bir dozda olmak sartiyla izin verilmigtir. Et
Urbnlerindeki  kalinti  nitrit  miktart  Avrupa  Birligi
standartlarinda 15 ppm, Codex Alimentarius'ta da 30
ppm'dir [44].

Turk Gida Kodeksi’'nde ise 1si iglemi gérms, kirlenmis
veya kurutulmus et Grinlerinde kalintt sodyum nitrit
miktarinin en ¢ok 50 mg/kg, kalintt sodyum nitrat
miktarinin ise en ¢ok 250 mg/kg olabilecegi belirtilmigtir.
Turk Standartlan Enstitlisi’'ne gére et drinlerine
katilabilecek en ylksek nitrat ve nitrit miktarlarl sirasiyla
300 ppm ve 150 ppm olarak bildirilmektedir. Ulkelere
gbre az ¢ok degismekle birlikte islenmis et Grlnlerine
500 ppm dolaylarinda sodyum nitrat, 200 ppm’e kadar
sodyum nitrit ya da esdeger bilesiklerin katiimasi olagan
saylimistir [46].

Afyonkarahisarda 100 adet sucuk ornegi Uzerinde
yapilan bir galismada piyasadan alinan érneklerin %18
‘inde kalinti nitrat ve %11’inde kalinti nitrit seviyelerinin
olmasi gerekenden daha fazla oldugu tespit edilmistir
[47]. Yapilan diger bir calismada Monascus purpureus
(kirmizi renkli bir maya) inokule edilmis anka pirinci ve
disik miktarda nitrit (25 ppm) katilarak Uretilen Gin
usulu sosislerde 4°C’de 56 gunliik depolama sonucunda
tespit edilen kalinti nitrit ( 5.60 ppm) miktarinin 100 ppm
nitrit ilave edilerek Uretilen kontrol grubu sosislerdeki
kalinti nitrit (11.7 ppm) miktarindan disitk oldugu ve
depolama boyunca bu sosislerin kalite &zelliklerinin
kabul edilebilir nitelikte oldugu bildirilmigtir  [48].
Chorizo'nun olgunlagsma periyodunda L. sake ve gesitli
seviyelerde nitrit (50 ve 150 ppm) kullaniminin
Enterobacteriaceae, = Micrococcaceae, laktik  asit
bakterileri ve diger grup mikroorganizmalarin gelisimi
Uzerine vyapilan bir arastirmada nitrit kullanilan
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orneklerdeki mikroflora gelisimi, nitrit ve starter kiltir
kullaniimayan kontrol grubu ile esdeger tespit edilmistir
(Enterobacteriaceae harig) [49].

Son zamanlarda insanlar organik gidalara ve insan
sagligina zararll katkilarin kullanimi yerine o katki
maddesinin yerini tutabilecek, sagliga ve Urlin kalite
kriterlerine zarar vermeyen daha ¢ok bitkisel kaynakli
katki maddeleri ya da mikroorganizmalari kullanim
yoluna yénelmislerdir. Ornegin bir calismada harbin red
sosise kurlenmis et rengi olan pembe rengi vermesi igin
nitrit yerine 10® CFU/g seviyesinde Lactobacillus
fermentum katilmis ve istenen seviyede pembe renk
olusumu saglanmigtir. Nitrit (60 mg/kg) katilan GrGnin
kalintt  nitrit  (10.76 mg/kg) miktart  nitrit  yerine
Lactobacillus fermantum ilave edilen sosise (2.33-
2.66 mg/kg) gore daha fazla oldugu tespit edilmistir. Bu
galismada L. fermentum kullanminin sosis tat ve
tekstlrl Gzerine negatif bir etkisinin olmadigi da ifade
edilmistir [50].

Diger bir c¢alismada rugao jambonunun (Gin’in
dogusunda domuz etinden Uretilen bir cesit jambon)
olgunlasma ddéneminden 6nce yapilan 5 kGy 1sinlama
uygulamasinin kalinti nirit ve N-nitrozamin miktarini
distrduga bildirilmigtir [51]. Diger bir calismada da
isinlanip vakum ve aerobik olarak depolanan domuz
sosislerinde de kalinti nitrit ve nitrozaminin seviyelerinin
Isinlama ile azaltildigr ve Urunlerin depolama surelerinin
arttinldigr ifade edilmistir [52]. Ayrica 1sil iglem
uygulamasinin (60, 65, 70°C) da fermente sucuklarda
nitrit kalinti miktarinda azalma sagladigi bildirilmigtir. Bu
calismada 5 giin fermente edilen sucuklarin isil islem
sonrasi kalinti nitrit miktari 2.74 ppm degerine kadar
dis0rdldtgl, buna karsin geleneksel yontemle Uretilen
sucuklarda kalinti nitrit miktarinin ise 7.64 ppm oldugu
belirtiimistir [53]. Baska bir calismada ise engeller
teknolojisi kullanilarak sosislerdeki kalinti nitrit miktari
azaltiimaya calisiimis ve 50 ppm nirit ilave edilmis, pH’si
glukona delta lakton ile 5.4’ ayarlanmig, i¢ sicakligi
75°C oluncaya kadar pisirilmis, kisa slrede sogutulan ve
disik sicaklikta (>3°C arasi <10°C) muhafaza edilmis
sosislerde kontrol grubuna gére (120 ppm nitrit ilave
edilmig) toplam mikroorganizma sayisinin dustigu,
Clostridium perfringens ve Clostridium botulinum sayisi
bakimindan bir farkliik bulunmadig bildirilmigtir. Ama
bilindigi gibi nitrit &zellikle Clostridium botulinum ‘a karsi

kullanilan bir katki maddesi olmasi sebebi ile bu
calismadaki arastirmacilar da nitritin  etkili oldugu
minumum miktarda patojenlere karsi kullaniimasi

gerektigini ifade etmislerdir [54]. Ornegdin yapilan bir
calismada Urine katilan nitrit miktarinin 150 ppm
seviyesinden 100 ppm seviyesine dUsUrtlmesi
sonucunda hem antimikrobiyal hem de duyusal olarak
istenen sonuglarin alinabildigi bildirilimistir [55]. Ayrica
daha o6nce belirtildigi gibi sosise diyet lif eklenmesiyle
sosiste kalintt nitrit miktarinin - azaltilmasi  mimkin
olmaktadir [33].

PROBIYOTIK STARTER ILAVESI
Probiyotik bakteriler, 6zellikle laktik asit bakterileri ve

bifidobakteriler sagliga vyararl olmalarr nedeniyle
fermente st Urinlerinde (6zellikle yogurt) oldukga
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yaygin olarak kullaniimakla birlikte et Grlnlerinde
(6zellikle fermente sosislerde) de kullaniimasi igin
calismalar baslamigtir [56]. Bilindigi gibi pek cok et
Urinu 1sil isleme maruz kaldigi igin probiyotik kullanimi
sadece fermente  sosislerde  uygulama  alani
bulabilmektedir [57]. Probiyotikler, bagirsakta koloniler
olusturarak ya yarisgl olarak davranarak ya da organik
asit veya antimikrobiyal bilesiklerle zararl
mikroorganizmalara karsi etki gosterirler. Diger tedavi
edici Ozellikleri ise kolesterolii dustrict aktivite
gostermeleri, laktozun sindirilebilirliligini gelistirmeleri ve
antikanserojen olmalarndir [58]. Laktik asit bakterileri
¢ok uzun zamandir fermente sosislerde kullaniimaktadir.
Ozellikle L. sakei, L. curvatus, L. plantarum, L.
pentosus, L. casei, Pediococcus pentosaceus ve
Pediococcus acidilactici et Grinlerinde en ¢ok kullanilan
laktik asit starter kdltdrleridir. Bu kapsamda et
Urtnlerinde kullanilan laktik asit starter kdlttrlerinin
probiyotik &zelliklerine ydnelik ¢alismalara ve bilinen
probiyotik bakterilerin et Grlnlerinde kullanimi ile ilgili
caligmalara ilgi artmigtir [56]. Probiyotiklerin (L.
acidophilus ve B. lactis) vakum veya modifiye atmosfer
paketleme (50% N, + 50% CO,) uygulanmis sucuklarda
kullaniminin lipit oksidasyonu, total aerobik bakteri ve
micrococcus/staphylococcus miktarini azalttigi
bildirilmistir. Ayrica B. lactis ve L. acidophilus starter
kiltarlerinin ~ sucukta  probiyotik  kaynadi  olarak
kullanilabilecegi  bildirilmistir  [59]. Iskandinav tipi
fermente sosiste kullanilabilecek potansiyel probiotik
starterlerin incelendigi arastirmada L. plantarum
MF1291 ve MF1298 ve L. pentosus MF1300’nin basaril
probiyotik starter kiiltir olarak kullanilabilecegi ifade
edilmigtir [60]. Yapilan diger bir ¢calismada probiyotik L.
rhamnosus GG, LC-705 ve E-97800 suslar kullanilarak
Listeria monocytogenes ve E. coli O157:H7 riski
disirdlmis kaliteli fermente sosis elde edilebilecegi
bildiriimektedir [61].

SONUG

Sonug olarak; protein, vitamin ve mineral igerigi
bakimindan  zengin ve insan  beslenmesinde
vazgegilmez bir pargcasi olan et UrUnlerinin saglikh
gidalar haline getirilmesi 6nemlidir. Saglkh et Grinlerinin
geligtiriimesine yonelik yapilan ¢alismalar kalp ve damar
hastaliklarina neden oldugu belirtilen hayvansal yaglar
yerine, et Urlnleri Gretiminde bitkisel kaynakli (findik
yadl, aycicedi yagi, zeytinyadi keten tohumu yagi,
kanola yagi, interesterifiye yaglar vb.) yadlarin
kullaniimasini, Urtnlere katilan yag miktarlarinin azaltihp
yag yerine ikame edilebilecek katkilarin (diyet lif, soya
konsantresi, nigsasta, guar gam vb.) kullaniimasini
tavsiye etmektedir. Ayrica, et Urlinlerinde olugsan biyojen
amin miktarinin diistrilmesi icin alfa tokoferol, yesil cay
ve kekik gibi dogal antioksidanlarin, ylksek basin¢ ve
isinlama islemlerinin ve fermente Uriinlerde biyojen amin
Uretmeyen starter kultdrlerin  kullaniimasi  tavsiye
edilmektedir. Et UrUnlerinde oksidasyon probleminin
gideriimesinde insan sagligi Uzerine zararl etkileri
oldugu belirtilen sentetik antioksidanlar yerine dogal
antioksidanlarin kullaniimasinin oksidasyonun
sinirlandiriimasinda ve insan sagliginin korunmasinda
daha etkili oldugu belirtimektedir. insan saghgini tehdit
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eden unsurlardan birisi olarak dikkat ¢ceken kalinti nitrit
miktarinin azaltilmasi amaciyla Urunlere katilan nitrit
miktarinin azaltilmasi, Griinlerin alternatif dogal katkilarla
takviye edilmesi veya nitrit kullanilmadan Uretilen
Urinlerde nitrit yerine nitrik oksit Ureten
mikroorganizmalarin  katilmasi tavsiye edilmektedir.
Ayrica, et Urlnleri Uretiminde probiyotik starter kdlttr
kullanimi ile insan sagligina faydali et GrUnlerinin
olusturulabilecegi belirtiimektedir. Et Grlnleri Uretiminde
tavsiye edilen uygulamalarin gergeklestiriimesi, saglikl
beslenmeyi hedefleyen veya saglk sorunlari (yag
metabolizas! yavaslamis, obezite sorunu olan, kalp ve

damar hastalari vb.) olan tlketicilerin diyetlerine
cekinmeden et ve et Urunlerini  koyabileceklerini
saglayacaktir.
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