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A AKADEMIK GIDA DERGISI
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OzZET

Et ve et Uriinlerinde bulunan yag igerigi, Griinlin
cesitli ozelliklerine etki etmektedir (lezzet, sululuk,
tekstir, cignenebilirlik, islenebilirlik, 1si aktarimi vb.).
Saglik kuruluslari, diyetle alinan ya§ ve kolesterol
seviyelerini azaltmay! tesvik etmektedir. Bu yolla kalp
damar hastaliklarinin azalacadi, obezitenin ise kontrol
altina alinacagi ifade edilmektedir. Et ve et Uriinlerinde
yag oranini disirmek igin gesitli yontemler
kullaniimaktadir. Bunlar; canli hayvanda yag oraninin
dislrilmesi, karkasta yag oraninin disirilmesi, yag
ikame maddelerinin kullanilmasidir.

Anahtar Kelimeler:
triinleri, saglik

yadin azaltimasi, et ve et

ABSTRACT

In meat and meat products, fat content has a
basic effect on various product characteristics (flavor,
juiciness, texture, bite, handling, heat transfer, etc.).
Health organizations have promoted the reduction of fat
and cholesterol in the diet as a means of reducing
cardiovascular hearth disease and controlling obesity. In
meat and meat products, there are various fat reduction
methods. Generally, these are fat reduction in live
animal, fat reduction in carcass and using fat replacers.

Key words: fat reduction, meat and meat products,

health

GIRIS

Son vyillarda, beslenme sadlikli  yasamin
ayrilmaz bir pargasi olarak goriilmeye baslanmistir.
Beslenme piramidine bakildifinda et, balik, yumurta,
kanatll eti ile birlikte protein grubu gida olarak
degerlendirilimektedir. Sliphesiz et cok yiiksek biyolojik
dedere sahip proteinlerin ana kaynadi olmasi yaninda
vitamin ve mineral bakimindan da oldukca zengindir.
Ancak, etin yliksek orandaki yag igerigi gogu zaman
tiketici goziinde olumsuz bir imaja yol agmaktadir [1].

Beslenme ile saglik arasindaki iliskinin stirekli
olarak artmasi, insanlarin yeme aliskanliklarini gdézden
gecirerek daha fazla bilinglenmesine sebep olmaktadir.
Bu bilinclenmeye bagh olarak, insanlarin yeme
ahskanlklarinda bazi degisiklikler yapma istegi
dogmustur. Sosyo-ekonomik kosullarin uygun oldugu,
endustriyel anlamda gelismis olan Ulkelerde, tlketici
talebi “saghkli” gida tiketimi yoninde artis
gostermektedir. Bu tiir gidalarin, basta yag olmak (izere
kolesterol, tuz , kafein vb. bilesenlerinin miktarlarina
sinirlandirmalar getirilmisti. Bu bilesenlerin icerisinde
en genis yere sahip olan yag; koroner kalp hastaliklari,
obezite, kolon kanseri, prostat kanseri gibi hastaliklarin
olusumunda énemli rol oynamaktadir.



Diinya Saglk Orgiiti (WHO), Amerikan Kalp
Birligi (AHA) ve Amerikan Kanser Toplulugu (ACS) gibi
saglik orgditleri , yag ve kolesterol tiiketim seviyeleri ile
ilgili bazi dederler yayimlamistir [2]. Sinirlamalardaki
amag, viicuda alinan yadin, alinan toplam kalorinin %
30'unu gegmemesini, ayrica vicuda giren doymus
yadlarin ise toplam eneriji girdisinin % 10'unu
gecmemesini  saglamaktir. Ginliik alinan kolesterol
miktari ise 300 mg'in altinda olmalidir [3,4].

ET VE ET URUNLERINDE YAG

Hayvan viicudunda degisik Ozellikler gosteren
lipitler bulunmaktadir. Bunlarin igerisinde cogunlukla
bulunanlar; nétral yaglar, fosfolipitler, serebrosidler ve
kolesteroldiir. Lipitlerin organizmadaki baslica gérevleri;
hiicrede enerji kaynadi olarak gorev yapmak, hiicre
membraninin yapisini olusturmak, membran
fonksiyonlarina yardimcr olmak, metabolik yapida bazi
hormonlarin ¢alismasini ve vitaminlerin yayilmasini
saglamaktir. Organizmada bulunan lipitlerin cogu, uzun
zincirli yag asitleri ile gliserol esterlerinin olusturdugu
trigliseritler halindedir. Biiylikbas ve kiglikbas kasaplik
hayvanlarin viicutlarinda bulunan doymus yag asitlerinin
orani, doymamis yag asitlerine oranla daha yiiksektir.

Et ve et Uriinleri yag icerigi bakimindan, cok
farkliik gostermektedir. Etteki yag miktari; hayvanin
tdrtine, rkina, yasina, cinsiyetine, kesim mevsimine,
beslenme kosullarina, etin islenme kosullarina, pisirme
ozelliklerine goére degisiklik gostermektedir. Geng
hayvanlarin eti, yash hayvanlara goére daha yadgsiz
olmakta, erkek hayvan etinde ise disi hayvan etine gére
daha az yada rastlanmaktadir. Besi donemi uzun siiren
hayvanlarda et badlama sireci bittiginden yag
depolama artmaktadir. Ayrica, kesim donemi kisa
rastlayan hayvanlar, yaz aylarinda kesilenlere gore daha
yagl olmaktadir [5].

Etin Yapisinda Bulunan Yagin Fonksiyonlari;

. Aroma, tat, sululuk, tekstir, viskozite,
yumusaklik, dolgunluk ve kayganlik gibi
belirgin duyusal 6zelliklerin olusumunu
sadlar.

e Yadda goziinen vitaminleri depo eder.
Esansiyel yag asitlerinin kaynadidr.

Aroma maddelerini absorbe ettigi igin
aromanin algilanmasini saglar [6].

o Uriiniin 1s1 aktarim 6zelliklerini ve islenme
kosullarini etkiler [7].

e Tokluk hissini arttirir [3].

e Insan viicudu igin &nemli
kaynadidir [8].

bir enerji

Ette bulunan yag, protein ile birlikte etin
kalitesini ve beslenme degerini belirleyen en 6nemli
faktordir. Yag, etin karakteristik 6zellikleri olan aroma ve
tekstirel ozellikler bakimindan son derece 6nemlidir.
Beslenme dederi acisindan bakildiginda ise yag; yagda
¢Ozlinen vitaminlerin ve linolenik, linoleik ve arasidonik
gibi esansiyel yag asitlerinin viicuda alinmasi igin son
derece gereklidir.

Yagin beslenmedeki en ©&nemli fonksiyon-
larindan bir dideri ise, sagladigi enerji veya kalori
degeridir. Yag, ayni miktardaki karbonhidrat ve proteine
oranla 2.25 kat daha fazla enerji saglamaktadir. Tablo
1'de bazi etlerin kimyasal bilesimi, kolesterol ve enerji
degerleri verilmistir [9].

Tablo 1. Bazi etlerin ortalama kimyasal
bilesimi, kolesterol ve enerji degerleri
Et tipi | Su Prot | Yag | Kolester | Ener
(%) | ein (%) | ol ji
(%) {(mg/10 | dege
0g) ri
(keal
/
100g
)
Dana | 76.40 | 21.30 [ 0.81 | 70.00 101
eti
(kas)
Domu | 74.70 | 22.00 | 1.86 | 65.00 114
z cti
(kas)
Sigir 75.10 | 22.00 | 1.90 | 60.00 115
eti
(kas)
Koyun | 75.00 | 20.40 | 3.41 | 70.00 122
eti
(fleta)

Dinya c¢apinda yapilan arastirmalar
incelendiginde; diyetle alinan yad ve kolesterol
seviyeleri ile obezite, kardiyovaskiiler kalp hastaliklari ve
bazi kanser tirlerinin gorilme sikhigi arasinda dogru
orantili bir iligki oldugu saptanmistir. Bu sebepten dolay!
dinyadaki tim sadlk orgiitleri diyetle alinan yag ve
kolesterol oranini azaltmayi tesvik etmektedir. Bu
gelismeler dogrultusunda, en fazla yad iceren
gidalardan biri olan etin yag icerigini azaltmak icin cesitli
yontemler kullaniimaktadir [10].

ET VE ET URUNLERINDE YAG ORANINI
DUSURME YONTEMLERI

Glnlimlzde, et ve et (rinlerinde yag oranini
dislrmek icin gesitli yontemler kullanilmaktadir. Genel
olarak bu yontemler asadida siralanmistir:

1. CanliHayvanda Yag Oraninin Disurilmesi

2. Karkasta Yag Oraninin Dusurilmesi

3. Yag ikame Maddelerinin Kullanimi

1.Canli Hayvanda Yag Oraninin Diisiiriilmesi
Karkas kompozisyonu, hayvanin blylime ve
gelisimi asamasinda, hayvan henlz canhl iken
degistirilebilmektedir, Karkasin ve karkastan elde edilen
ticari preperatlarin kompozisyonu, hayvanin yasi, cinsi,
cinsiyeti, beslenme tipi vb. 6zelliklere goére degisiklik
gostermektedir. Yag, protein gibi farkl et unsurlarinda
degisim yaratmak igin birtakim stratejiler gelistirilmistir.
Bu stratejiler soyle 6zetlenebilir; genetik seleksiyon,
besleme yo6netimi, metobolik modifiye ediciler, sindirim
ajanlari, hayvanlarin kan dolagimindaki hormonlara
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karsi badisiklik kazandirlmasi ve gen manupilasyon
teknikleridir [11].

Genetik seleksiyon, karkasin yag oraninin dnemli
dizeyde distirilmesinde ¢ok dnemli bir faktérdiir. Daha
az yadl oldugu bilinen, biiylk ve geg olgunlasan irklarin
secimi, hayvanin yag oranini azaltir.

Domuz ve sidir karkaslarinin yag oranlarinin,
diyet kompozisyonu, beslenme seviyesi, enerji ve
protein alim seviyelerinden dnemli oOlglide etkilendigi
ortaya konmustur. Domuzlarda ginlik enerji girdisinin
kisitlanmasi ve daha fazla protein ile beslemenin
karkasin yag igerigini diistirdigi saptanmigtir [12].

Ayrica, kastrasyonun ortadan kaldinimasi ile
olgunluk diizeyi de, karkas yag igeriginin
disurilmesinde kullanilan  stratejiler arasinda vyer
almaktadir [11].

Metabolik modifiye ediciler; canli hayvanlarda,
yemin daha verimli kullaniimasini saglamak dolayisiyla
karkas verimini arttirmak, etin gorsel ve yenilebilme
kalitesini gelistirmek ve raf émriini uzatmak amaciyla
hayvanlarin yemine katilan ve ya hayvanlara enjekte
edilen bilesiklerdir. Metabolik modifiye edicilerin calisma
mekanizmasi , hayvanda blyiime esnasinda protein ve
kas birikimini arttirirken es zamanli olarak yag birikimini
azaltmak olarak aciklanabilmektedir. Bunun sonucunda,
hayvan Ureticilerinin Urettikleri canli hayvan adirligi
artmakta, eti isleyenler daha az yag ve daha cok et elde
etmekte ve tiiketici de yag orani azaltiimis eti daha uygun
fiyata temin edebilmektedir [13].

Somatotropin : Somatotropin (ST), dogdal olarak
olusan ve 6n hipofiz salgl bezi tarafindan retilip kan
dolasimina katilan protein yapida bir hormondur.
Plazmadaki ST konsantrasyonu arttikca et hayvanlarinda
daha fazla kas, kemik ve daha az yag doku depolanmasi
oldugu belirtilmistir. FDA ( Amerikan Gida ve Ilag Dairesi)
1994 yilinda, sidir somatotropin (bST) formilasyonunu,
stit inekleri igin onaylamistir. Ancak, halen sidir ve koyun
eti Uretimi igin hicbir ST formilasyonuna izin
verilmemektedir.  Yapilan bir galismada, domuzlarda
uygulanan somatotropinin, karkasin yag oraninda %60
Ik azalma ve karkasin protein iceriginde ise % 70 lik bir
artis meydana getirdigi gozlenmistir [14].

Betaagonistler (fenetanolaminler) : Hayvanlarin
biyilmesi esnasinda, beta agonistlerin kullanimi, yemin
hayvan tarafindan kullaniima verimliligini, kilo alma hizini
ve karkas verimini arttirir. Ayni zamanda, karkasin yad
oranini dusurlir [13]. Beta agonistler, adipoziteler
Uzerine beta adrenerjik alicilar yoluyla etki ederek hiicre
metabolizmasini degistirir. Bdylelikle, adipozitelerde yag
dokunun biytmesi ve depolanmasi yavaslar ve dzellikle
de gevis getiren hayvanlardaki yag oraninin dnemli
Olglide azalmasina yol acar. Kullanilan beta agonistlere
ornek olarak raktopamin hidroklorir, zilpaterol
verilebilmektedir [15].

Konjuge Linoleik Asit : Konjuge linoleik asit
(KLA), linoleik asidin 7,9-, 8,10-, 9,11-, 10,12- ve ya
11,13-, karbon zincir pozisyonlarindaki konjuge cift bagl
konumsal ve geometrik izomer karisimidir. Trans/cis
10,12- izomeri, blyimekte olan hayvanlarda lipit
depolamasini  diisirdigi ortaya konmustur. Yapilan
arastirmalara gore, KLA'nin domuzlarin karkas arka yad
oranini 1.2 mm kadar azalttigi ve kas ici yaglanmayi %10
kadar arttirdigi tespit edilmistir [15].

Temel bir iz element olan kromun ylksek
seviyelerde domuzlara verilmesi kas miktarini arttirmis,
yag oranini ise azaltmistir. Yapilan diger bir galisma ise,
domuzlarin diyetlerine ilave edilen L-carnatine' nin
blylime performansini diisirmeden kas oranini arttirip
yagd oranini azalttigi tespit edilmistir [13].

2.Karkasin Yag Iceriginin Diisiiriilmesi

Karkasin yag iceriginin dislrilmesi icin cesitli
prosedirler gelistirilmisti. Bu prosedurlerin temeli;
karkas ylizeyindeki goriinir yadin ve kas dokunun
ulasilmasi zor bélimlerine yerlesmis olan,
uzaklastinlmasi zor yagin ayrilmasi ve /veya ekstrakte
edilmesine dayanmaktadir.

En hizh ve pratik olarak uygulanan prosediir,
genis bir uygulama alanina sahip olan tiraglama
(trimming) islemidir. Tiraglama , ig ve dis yagin karkastan
uzaklastinimasi islemidir. Genellikle, karkastan elde
edilen ilk parcalara uygulanmaktadir. Ancak, gerek
goriildiigu taktirde perakende olarak satisa sunulacak
olan daha kiiclik kisimlardan da tiraslama yoluyla yad
uzaklastinlabilmektedir. Fakat bu durum, maliyet ve
disiik verim nedeniyle, bazen olanakl ve istenen bir
durum olmamaktadir. Glinimizde et pargalarinin yad
oranini kontrol etmek icin dreticiler, iki tip tiraglama
metodu kullanmaktadir. Bunlar; manuel tiraglama ve su
jetli kesme makinalari ile tiraglamadir. Manuel tiraglama;
kiiclik miktarlardaki etin kasaplar tarafindan uygun
gortlen sekilde bicak vasitasiyla elle tiraglanmasidir. Su
jetli kesme makinelari ise yliksek miktarlardaki tGretimler
icin uygundur. Yuksek maliyete sahiptir. Bu nedenle, bir
cok et fabrikasi bu teknolojiden fayda saglayacak kadar
genis kapasiteye sahip degildir [16].

Cig etin tipine ve istenen yag icerigine gore, bazi
kompleks fizikokimyasal teknikler uygulanabilmektedir.
Bu teknikler uygulanirken, ©ncelikle etin parcacik
buyUklGga kiglltulir. Daha sonra, kriyokonsantrasyon,
santriifigasyon, dekantasyon vb. islemleri temel alan
ekstraksiyon ve seperasyon islemlerinin uygulanmasi ile
devam edilir [11].

3. Yag ikame Maddelerinin Kullanimi

Et Urlnlerinde yagin varlidgi, triiniin yapisinda,
lezzetinde ve gorliniminde istenen bir durum
yaratmaktadir, Bu nedenle, yad miktari azalmaya
basladikca, tekstiir ve lezzet olumsuz yonde etkilenir.
Yagl azaltimis et dQrinlerinde etin yenilebilirligini
arttirmak amaciyla yag ikame maddeleri kullaniimaktadir
[6]. Dustik yagli et trtinlerinde, uzaklastirilan yagin



yerine belirli oranlarda su ilave edilebilmektedir. Boylece
yag orani dustrilirken su orani arttirlmaktadir. Bu
durum, su tutma kapasitesinde artis saglarken, yag
baglama &zelliklerinde azalmaya sebep olacaktir [17].
Ozellikle diisiik yagh emiilsiyon et iriinleri Giretiminde,
tekstiirel karakteristikler distinildiginde su tutma
kapasitesi, yag baglama 6zelligine gore daha gerekli bir
Ozelliktir [18].

Asadida et ve et Urlinlerinde en fazla kullanilan yag
ikame maddeleri siniflandiriimigtir.

. Karbonhidrat Esasli Yag ikame Maddeleri
Alijinat
Karegenan
Nisasta
Maltodekstrin
Guargam
Gellangam
Ksantan gam
Seliiloz ve selliloz tiirevleri
Yulaf kepegi ve lifi
2. Protein Esasli Yag ikame Maddeleri
Hayvansal Proteinler
= Jelatin
= Sit proteinleri
= Serum proteinleri
[10]
Bitkisel Proteinler
= Soya unu ve konsantre soya proteini
= Bugday unu
= Sebze proteinleri
3.Lipit Esash Yag Ikame Maddeleri
= QOlestra
= Salatrim

(6]
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Olestra: Olestra, en fazla bilinen sakkaroz poliesteridir.
Lipit bazlidir ve kalorisizdir. Sindirilemez. Gidalarda
kullanimi guivenlidir. Olestranin gidalarda kullanimi
1996'da kabul edilmistir. Ancak, olestra iceren gidalarin
ambalajlar lzerine, Grlnin bilesimi ve olestranin yan
etkileri hakkinda bilgi veren bir etiketlemenin yapilmasi
gerekmektedir. Olestra, kabul edilebilir bir aromaya
sahiptir. Kizartma ve firinda pisirmeye dayanikhdir.

Salatrim: Salatrim, 5 kalori/gram eneriji verir. En blylik
avantaji, disik nemli gidalarda etkin sekilde
kullanilabilmesidir. Yagl et (irlinlinde var olan duyusal ve
tekstiirel o6zelliklerin  tamamini, yadi azaltilmis et
Urlnlerinde saglamaktadir [4].

ET VE ET URUNLERINDE YAG MIiKTARINI
DUSURURKEN DIKKAT EDILMESI GEREKEN
FAKTORLER

Duyusal faktorler: Yeniden yapilandinimis disik
yagli et ve et Urinlerinin tiiketilmesi saglik agisindan
oldukca vyararlidir. Ancak, bu tip drinlerin tiketici
tarafindan kabul gérmesi icin tekstir, aroma gibi duyusal
Ozellikler bakimindan iyilestiriimesi gerekmektedir. Bu
ozellikleri iyilestirmek igin yapilacak islemler, tam yagh
Urin referans alinarak yapilmalidir [3].

Besleyici faktorler: Besleyicilik, tiiketicinin gida
secgiminde rol oynayan oldukga 6nemli bir faktordir [19].
Hayvansal yag, viicudun gereksinim duydudu enerjinin
biylk kismini saglamasinin yani sira yagda ¢dziinen
vitaminlerin (A, D, E, K) ve esansiyel yag asitlerinin
kaynadidir. Bu nedenle, dustiriilecek yag miktari yalnizca
duyusal ve teknolojik faktorlere gore degil, ayni
zamanda besleyiciligin azalmamasina dikkat edilerek
hesaplanmaldir [3].

Gida giivenligi: Tattan sonra gida seciminde rol
oynayan ana faktor gida giivenligidir [19]. Diisiik yagli et
Urlinleri kolay bozulabilen gidalardir. Gida giivenligine
uygun bir bicimde iglenmelidir [3].  Ornegin, yagi
azaltilan ve su ilave edilen si§ir kofteleri ile tam yagl sigir
koftelerinin ayni merkez sicakliga ulasmalari icin diisiik
yagh olanin daha uzun siire pisiriimesi gerekmektedir.
Glnkd, ayni isil islem uygulandiginda disiik yagh kofte
gida guvenligini sadlayacak merkez sicakhida
ulasamamaktadir [20]. Distk yadh et Uriinlerinin
mikrobiyal kalitesi, pek gok faktére baglidir. Bunlar,
proses degiskenleri (isil uygulama, paketleme vb.),
depoalama kosullari (sicaklik, zaman vb.) ve
formilasyondur (eklenen su miktari, yag seviyesi, tuz
icerigivb.) [3].

Teknolojik faktorler: Tam yagh ve disik yagh Grtin
karakteristikleri arasindaki farkliliklar, yagin su ile ikame
edilme seviyesinden ileri gelmektedir. Bununla birlikte
isleme ve depolama ozellikleri ile baglantili pek gok
teknolojik problem ortaya cikmaktadir. ilave edilen su,
Urline uygulanan isil islem ve sogutma islemleri boyunca
kaybolmamalidir. Uriinde meydana gelebilecek sizinti
(vakum paket igerisinde vb.) Uriinde istenmeyen bir
gorintiiye neden oldugu gibi mikroorganizma gelisimini
de tesvik ederek raf 5mriinii azaltmaktadir [3].

Yasal prosediirler: Et ve et lirlinlerinde yag oraninin
dislrtlmesi amaciyla kullanilacak olan ingredientlerin
cesidi ve kullanim miktarlarlari yasal prosediirlere uygun
olarak belirlenmelidir [3].

Pazarlama: Pazarlama agisindan bakildidinda,
Urlinlin kalitesinin yani sira kaliteyle baglantil olarak
Urinln faydalhdi, karliidi, tercih edilme orani ve sosyal
degerler gibi faktorler blyiik &nem tasimaktadir[3].

Maliyet: Et ve et Uriinlerinde yag orani disiirme
stratejisi belirlenirken éncelikle dGnem verilmesi gereken
konulardan birisi de maliyettir. Genellikle yag oraninin
oldukga duslik seviyelere indirilmesi ve kullanilan
ingredientler maliyeti ylkseltmektedir [21].

SONUC
Insan beslenmesinde ¢ok 6nemli bir rolii olan et
ve et Urinlerini beslenmemizden tamamen cikarmak
yerine yag oranini dislirerek daha saglikli bir sekilde
tlketilebilir hale getirmek mimkundur. Dinya capinda,
insanlarin yag orani azaltiimis gidalara gosterdikleri ilgi,
giin gectikge artmaktadir. Clnkd, yapilan epidemiyolojik
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calismalarin sonuglari incelendiginde, gidalarda bulunan
yadin, obezite, kolon ve prostat gibi belli basgh kanser
tipleri, kalp damar hastaliklari gibi hastaliklarin ortaya
glkmasinda 6nemlirol oynadigi saptanmistir.

“Saglikli” gida tiiketimi yontinde gelisen tiiketici talebini
karsilamak amaciyla, et ve et triinlerindeki yag miktarini
disirme konusunda yodun calismalar yapilmaktadir.
Amerika Birlesik Devletleri ve Avrupa llkeleri gibi
gelismis llkelerde yagi azaltiimis et Griinlerine gosterilen
yogun talebin, Ulkemizde de giderek artmasi
beklenmektedir.
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