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ısı İŞLEMİ GÖRMÜŞ ET ve ET ÜRÜNLERİNDE 
TÜRAYlRIMI 

Y AYAZ* 

The Differentiation of Heat Processed 
Meat and Meat Products 

Et ve et ürünlerinde ucuz etierin veya daha bolmiktarda temin ediledilebilen 
etlcrin, daha kalitesi, pahalı, istenen ct türleri yeriilc kullanılmaları devam edegelen 
bir sonındur. Et ürünlerinde kullanılabilecek ct türleri Gıda maddeleri Tiizügünde 
ve özel standartlarında belirlenmiştir. Üretimde bu tür etierin dışında başka bir 
türe ait et kullanılması, yenilenebilir et türü olsa bile taklit veya teğşiş 
kapsamlarına girer ve yasal bir yaptırımı gerektirir. İnsanları gerek sağlık, gerekse 
dinsel olarak koruyabilmek için, ttirlerin ayrımında çeşitli metodlar 
uygulanmaktadır. Isı işlemi görmemiş ct ve et ürünlerinde bu sonın, ülkemizde 
Bakanlığımıza bağlı laboratuvarlarda ve Hıfzısıhha Enstitülerinde 
gidcrilebilmektedir. Oysa ısı işlemi görmüş et ve et ürünlerinde bu sonın devam 
etmektedir. 

Laboratuvarımızda ısı işlemi görmemiş ct ve et ürünlerinde çift tımaklı (sığır. 
koyun, keçi) . tck tımaklı (at, eşek) ve domuz etlerini saptamak amacıyla 
presipitan serum üretimi düzenli olarak devam etmekte ve laboratuvariara 
presipitan scnım göndcnncktcyiz. 

Isı işlemi uygulanınamış ct ve et ürünlerinde, UhlenhıJth ve Agar-jell 
diffiızyon yöntemiyle tür ayırımı yapmaktayız ( 1 ). Türe spesitlk antisenımlarla 
ELİSA testi çalışmalarımız devam etmektedir. 

Isı işlemi görmüş ct ve ct ürünlerinde ise kontrol Elcktroforcz yöntemi veya 
termostabii proteinler kullanılarak elde edilen antisenunların kullanılınası ile 
ELISA yöntemi uygulanmaktadır (2,3 ,4,5,6,7) 

Türe özel tennostabil antijenlcrle hazırlanan antisenunlar kullanılarak Alman 
TRANSİA fırınası tarafından ısı işlemi görmüş et ve et ürünlerinde tür ayrımı 
yapınaya yönelik TİERARTEN ELİSA kiti, pazarlanmaktadır. ELISA kiti tek 
ve mix şeklinde sığır, domuz ve kanatlı etlerini ayırd etmeye yöneliktir. Firına 
65'1Cnin üzerinde de tcnnostabil tek tımaklı antijeni elde etmeyi başaramaclığını 
Enstitümüze gönderdiği yazıda belirtmiştir. 

• Ht Nk I l!f. J.:.ont. ve .·1 rşt. En'<l. 
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TİERARTEN ELISA yöntemi Sandviç ELISA prensiplerine dayalı olarak 
hazırlaruruştır (8). Test, tür spesifik ka:s proteinlerine karşı hazırlanan antikortarla 
kaplanmış kullanıma hazır playtlerde yapılmaktadır. Üründen hazırlanan test 
sıvısındaki antijen, playtte bulunan antikorta birleşmckte, birleşmeyen kısımlar 
yıkama ile atılmaktadır. Kullanılan konjuget antijene dayalı hazırlandığından, 

antijenin antikorta birleşmesi dunımunda, bu bilcşiğe bağlanmakta, ilave edilen 
substratla reaksiyonun rengi açığa çıkmaktadır. Test %1-2 oranındaki et 
karışımlarını ortaya çıkarmaktadır. Et endüstrilerindc, hileli karışımlar kar 
amacıyla yapıldığından , istenen karı elde etmek için bu oranın çok üzerinde 
karışım yapmak gereklidir. 

Test Materyali : Çiğ, pişmiş veya yüksek ısı işlemi görmüş et veya ct 
ürünleridir. Çiğ ve az pişıniş etler 95 °C'nin üzerinde en az 10-15 dk. benmaride 
tutulduktan sonra işleme alınırlar. Test süresi 3.5 saattir. 

Numunenin Hazırlanması : Et örneği ince-ince kıyılır. 25 gr. örnek üzerine 
100 ml se nı m fizyol oj ik eklenerek blcnderde karıştırılır. Çiğ ve az ısıtılmış 
örnekler 95°Cnin üzerinde benmaride I 0-15 dk. tutulur, sonra oda ısısında I 0-
15 dk. bekletilir. Bu karışım Whatman N0:4'den süzülerek denemeye hazır hale 
getirilir. 

Testin Yapılması : Playtte her hayvan türü için 1 pozitif kontrol gözü , 2 
negatif kontrol gözü ayrılır. Pozitif gözlere, playtte adı yazılı türe ait pozitif 
senım, negatif kontrol gözlerine de diğer pozitif senımiardan I 00 ~d . konur. 
Numune sıvıları I 00 ı .. tl olarak diğer gözlere koour ve playt çalkalanarak 
karıştırıldıktan sonra oda ısısnda 60 dk. inkübc edilir. 

- Pla)1tcki sıvı dökülür, 3 kez yıkama solüsyonu ile yıkanır, vurarak kunıtulur. 

-Bütün gözlere 50~tl miktarında kontrol edilecek tür spesifik antisenun konur, 
karıştırılır. Oda ısısında 60 dk . inki.ibc edilir. 

- Süre sonunda plate boşaltılır, yıkama sol. ile 3 kez yıkanır, vurarak 
kunıtulur. 

-Bütün gözlere 50 ~ıl konjugat (Avidin Pcroksidase) konur, karıştırılır oda 
ısısında 30 dk. inki.ibe edilir. 

- Plate boşaltılır. 5 kez yıkanır, vurarak kunıtulur. 

- Bütün gözlere 100 ~tl substrat (peroxid-Citrat Buffer) konur, oda ısısında 
60 dk. inki.ibe edilir. 

· -Bütün gözlere 50 ~d stop losung (Natrium fluorid) eklenerek reaksiyon 
durdunılur. Oluşan renklerin OD si 405 nın 'de ELISA okuyucusunda okunur. 

Göz ile değerlendirmelerde pozitifkontroller ve pozitif örnekler yeşil renkte, 
kontroller ve negatif örnekler renksiz görülmektedir. 
18-t 



Etlik Vet. Mikrob. Derg. 1997.9.(1) 

Örneklerin OD değerleri Cut-offdeğeriyle kıyaslanarak; OD değerleri Cut
off değerlerine eşit ve büyük olanlar pozitif, küçük olanlar negatif olarak 
değedendiri lmekterdi r. 

Laboratuvarlarımıza getirilen 1 O adet ısı işlemi görmüş et ürününde 
TİERARTEN-ELISA kullanılarak sığır, koyun, domuz ve kanatlı tür ayırımı 
için yapıtığımız test sonuçlarında 7 örnekte sığır eti pozitif, 3 örnekte sığır ve 
koyun eti pozitif, ı o örnekte domuz ve kanatlı eti negatif olarak tesbit ettik. 

TEŞEKKÜR 

TiERARTEN-ELİSAyönteminin uygulamşı , sonuçlarmın değerlendirilmesi 
konusunda yaptığını bu çalışmada beni destekleyen Sn. Arife ERTÜRK ve Sn. 
Özden KABAKLrya teşekkür ediyonım. 
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