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maddeleri katkilanarak daha fazla kér elde etme ve iiriin maliyetini diistir-
Anahtar Kelimeler: mek amaciyla taklit-tagsis vb cesitli hilelere bagvurulmaktadir. Domuz eti
Et ve Et Uriinleri, Taklit, Tagsis, veya kanatli etlerinin sigir etine gore daha ucuz olmasi sebebiyle genellikle
Kromatografi kirmizi etten yapilan iiriinlerin igerisine karistirilarak yasa dig1 tiretim ger-
ceklestirilmektedir. Miisliiman ve Yahudi tiiketicilerin dini inanglar geregi
domuz eti ve tiirevlerine kars1 diyet kisitlamalar1 vardir. Buna ek olarak et
iiriinlerinde yapilan taklit ve tagsisler bazi alerjik hastaliklar1 olan tiiketici-
lerin sagligin1 da olumsuz etkileyebilmektedir. Ancak, et endiistrisindeki
gida tahrifatinin son yillarda diinya genelinde daha da artis gosterdigi bildi-
rilmektedir. Et {irlinlerinde tiir belirleme yontemleri ve taklit-tagsis gibi hi-
leleri tespit etme metotlar1 da uzmanlik ve teknik donanim gerektirmektedir.
Bu derleme calismasinda et ve et iiriinlerinde kimlik dogrulamasi ve taklit-
tagsis unsurlarinin belirlenmesinde kullanilan kromatografik yontemler ele
alinmustir.

SOME CHROMATOGRAPHIC METHODS USED FOR SPE-
CIES DETERMINATION IN MEAT AND MEAT PRODUCTS

ABSTRACT

In this country, meat and meat products are usually considered a value-
added food product. Because of this, the processes of processing meat and
converting it into a product are costly. Imitation and adulterations are com-
Keywords: mitted by some enterprises in order to get more profit and reduce the cost of
Meat and meat products, products by adding cheaper substitutes to high-value food products. Due to
'C’:r'f)arg;’; "’;‘;”:era“o”' the fact that pork or poultry meat is comparatively cheaper than the beef, it
grapty is often mixed in illegal production of the products made from red meat.
Muslim and Jewish consumers have dietary restrictions against pork and its
derivatives due to their religious beliefs. In addition, imitations and/or adul-
terations made in meat products may also negatively affect the health of the

consumers with certain allergic diseases. However, it is reported that food
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adulteration in the meat industry has increased worldwide in recent years, and methods for identifying
the species in meat products and the methods for detecting adulterations require high expertise and
technical equipment. In this review, the chromatographic methods used to determine imitation, or the
species identification in the meat and meat products are discussed.

1.Giris

Et driinlerinin etiket beyani, domuz eti
veya at eti lirlinlerinin tiikketimi konusunda
etik veya dini kaygilar1 olan tiiketiciler igin
ciddi bir sorundur. Daha spesifik olarak, Is-
lam ve Yahudiligin her ikisi de domuz eti
veya domuzun diger yenilebilir kistmlarini
iceren yiyeceklerin tiiketimi ile ilgili diyet
kisitlamalarina sahiptir. Bu tiir iriinlere
Yahudilikte “koser olmayan” Islam'da ise
“haram” denir ve her iki dinde de agikca
yasaklanmigtir. Ayrica miisliman toplu-
mun bazi kesimleri evcil atlardan elde edi-
len et veya diger {irlinlerin tiikketimini
“mekruh” olarak gérmekte, bu da miim-
kiinse bu tirtinlerden kaginilmasi gerektigi
anlamina gelmektedir. Yahudilikte de ge-
nel olarak at ve at eti tirinlerinin tiiketimi
koser degildir (Bergen ve ark., 2013; Fadz-
lillah ve ark., 2011).

Et ve et iirlinlerinin 6zgiinliik sorunlari; tiir
tespiti, cografik orijin, bildirilmemis hay-
vansal bilesenler, bildirilmemis igerik
orani, taze/¢o0zilmiis et, yabani/ciftlik hay-
vanlarindan elde edilen et, kayit disi
bitki/siit katki maddeleri ve ekolojik olma-
yan/ekolojik sebepler olarak siralanmistir
(Montowska ve Pospiech 2010). Et ve et
iiriinlerinde taklit, tagsis, hile unsurlarmin
tespit edilebilmesi i¢in; cinsiyet hormonla-
riin tanimlanmasi, et kesim yontemleri,
irk belirleme, hayvan besleme rejimi, ke-
sim yas1, veteriner ilag kalintilari, cografi
koken, et ikamesinin tanimlanmasi, yag ve
protein bilesimleri ve katki maddelerinin
belirlenmesi gerekir (Ballin, 2010). Giinii-
miizde sigir etinin kokenini izlemek icin
kararli izotop teknolojisi, DNA teknolojisi,
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spektroskopik teknoloji, volatilomik tek-
noloji, metabolik analiz, mineral element

analizi ve yag asidi analiz yontemleri kul-
lanilmaktadir (Bai ve ark., 2021).

Gida analiz yontemleri gelistirilirken gida-
larin karmagik kimyasal yapilart dikkate
alinmaktadir. Genel olarak bir gidanin bi-
lesiminde karbonhidratlar, proteinler, li-
pidler, peptitler, aminoasitler, yag asitleri,
organik asitler gibi ¢ok sayida besleyici ve
besleyici olmayan bilesik bulunur. Bu bile-
sikler kiiclik organik molekiillerden mak-
romolekiillere kadar kimyasal olarak farkli
yapilardadir ve bu bilesiklerden bazilari
apolar (6rnegin yag asitleri) bazilar1 ise po-
lardir (6rnegin aminoasitler) (Wong 1989;
Aguilera 2005; Belitz ve ark., 2008).

Et ve et iirlinleri analizlerinde yaygin ola-
rak kullanilan kromatografik yontemler;
gaz kromatografisi (GC), yiiksek perfor-
mansh sivi kromatografisi (HPLC) ve ka-
piler elektroforez (CEP) ydntemleridir.
GC; ugucu ve yar1 ugucu molekiillerin ana-
lizinde, HPLC ise; amino asitler, karbon-
hidratlar, vitaminler, fenolik bilesikler ve
pigmentler gibi bilesiklerin analizinde kul-
lanilir. Et ve et Uiriinlerinde tiir analizi yap1-
lirken kromatografik yontemler tek basina
kullanilabildigi gibi farkli detektorler ile
birlestirilerek de analiz yapilabilmektedir
(Alikord ve ark., 2018). Bu yontemlerin di-
sinda metabolik analiz yapilirken de GC-
MS ve LC-MS yontemleri birlikte kullani-
lir (Zhang ve ark.,2021).

Kromatografik analizlerin en 6nemli avan-
taj1 karmagik bilesikleri tanimlayabilir ve
karisim halindeki 6rneklerde kolayca ayi-
rim saglar, kullanimi1 yaygindir, fakat uzun
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stiren ekstraksiyon asamalar1 ve uzman
analist gerektirmesi bu yontemlerin kulla-
nimini sinirlayan faktorler arasindadir (Zia
ve ark.,2020; Santos ve Oliveira 2017).

1.1. Et ve Et Uriinlerinde Taklit-Tagsis
ve Hileler

Islenmis et iiriinleri icerisine daha ucuz
ikame maddeleri (tek tirnakli, domuz eti
vb.) ilave edilmesinin ilk 6rnegi 13. yliz-
yilda Italya’nin Floransa sehrinde goriil-
mis ve bu durum ilerleyen zaman igeri-
sinde hemen hemen her iilkede karsilasilan

kiiresel bir sorun haline gelmistir (Thron,
1949).

Ulkemizde iiretilen et ve et iiriinleri (¢ig
kirmizi et, ¢ig kanath eti, doner, kofte, pas-
tirma, fermente sucuk, 1sil islem gdérmiis
sucuk, salam, sosis, kavurma, jambon vb.)
Tiirk Gida Kodeksi Et ve Et Uriinleri Teb-
ligi’nde belirtilen hazirlanis yontemlerine
gore Uretilip piyasaya arz edilmelidir. An-
cak bazi isletmeler tarafindan daha fazla
kar elde etme amaciyla tebligde belirtilen
hususlar disinda {iretim gergeklestirme
veya kimligi belirlenemeyen katkilar ilave
edilerek yapilan her tiirlii taklit- tagsis ve
hileler tiiketicilerin dini inanglarini ve sag-
ligin1 olumsuz etkilemektedir.

Tarim ve Orman Bakanlig tarafindan tes-
pit edilen taklit ve tagsis yapildig1 kesinle-
sen gida tirtinleri ve iiretici firmalar1 yayin-
lanarak kamuoyu bilgilendirilmektedir. Et
ve et Uriinlerinde tespit edilen bazi taklit-
tagsis ve hileler 2021 yilinda yaymlanan
listeye gore; c¢ig dana kiymada kanath eti
ve sakat at (kalp, taglik vb.), bas eti, 1s1l is-
lem gormiis dana sucukta kanatli eti tespiti,
kirmizi etten iiretilen fermente sucukta sa-
katat (bas eti), 1s1l islem gormiis sucukta sa-
katat (bas eti ve dil tespiti), dana koftede
sakatat (bas eti), pismis donerde soya tes-
piti, ¢ig lahmacun harcinda deri dokusu
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tespiti, kiymali pide i¢ harcinda kanatl eti
tespiti, 1s1l islem gormiis pili¢ sucukta me-
kanik ayrilmig kanath eti tespiti, 1s1l islem
gormis sucukta domuz eti tespiti, kiymali
pide harcinda tek tirnakli eti ve kanatl eti
tespiti vb.dir (Anonim, 2021).

2. Taklit-Tagsis ve Hilelerin Belirlenme-
sinde Kullamlan Kromatografik Yon-
temler

2.1. Gaz Kromatografisi (GC)

Gaz kromatografisi; tasiyici gaz, enjektor,
kolon, kolon firini, dedektor, veri islemcisi
olmak tizere 6 kisimdan olusur (Dettmer ve
Engewald 2014). Ayirmanin temeli, genel-
likle helyum veya nitrojen gibi bir tastyici
gaz (hareketli faz) tarafindan uzun bir ko-
lon (sabit faz) boyunca hareket ettirilirken
farkli bilesenlerin geciktirilerek birbirin-
den ayrilmasidir. Kolon, cam veya seramik
boncuklar gibi inert bir paketleme malze-
mesiyle doldurulmug ¢elik veya cam bir
tiipten olusur (Bukhaiti ve ark., 2017). GC
dedektor cesitleri; Alev iyonizasyon de-
dektorii (FID), Termiyonik dedektor (TD),
Fotoiyonizasyon dedektorii (PID), Alev fo-
tometrik dedektorii (FPD), Elektron yaka-
lama dedektorii (ECD), Kizilotesi dedektor
(IR), Atomik Emisyon dedektorii (AED)
(Gordon, 2013). Gaz kromatografi yontemi
et ve et lirlinlerinde yag asitleri profilinin
belirlenmesinde kullanilir. Yapilan bir ¢a-
lismaya gore; si8ir i¢ yagma farkli oran-
larda domuz yag1 karistirilarak hazirlanan
karisimlarda genel ve iki yerlesimli yag
asitleri gaz kromatografisi ile tespit edilmis
ve s1g1r i¢ yaginda domuz yagi oraninin art-
masiyla miristik, palmitoleik ve stearik asit
miktarinda azalma meydana gelirken, oleik
ve linoleik asit oranlarinda artis gézlemle-
dikleri  bildirilmistir ~ (Javidipour  ve
ark.,1999). Baska bir ¢calismada ise; koyun,
keci ve sigir etlerini domuz, at, esek etle-
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riyle yag asitleri bakimindan karsilagtiril-
mast yapilmistir. Bu arastirmaya gore; me-
til esterleri olusturulan yaglar gaz kroma-
tografisi kullanilarak yag asitleri belirlen-
mis ve laurik, miristik, pentadekanoik, pal-
mitik, stearik ve arasidik aside tiim tiirlerde
rastlanirken, kaprilik asit ve trikosanik asi-
din sadece ke¢i ve domuzda, tridekanoik
asidin at, keci ve koyunda, behenik asidin
keci ve atta, lingoserik asidin ise at, esek,
ke¢i ve domuzda bulundugu bildirilmistir
(Turan ve Giirsoy 2008). GC kullanilarak
yag asitlerinin analiz etmek icin, esterifi-
kasyon ve transesterifikasyon reaksiyonla-
riyla lipidlerin tiiretilmesi gereklidir. Bu
uzun siiren 0rnek hazirlama asamasi ye-
rine, lipidlerin Onceden ekstraksiyonuna
gerek kalmadan yag asitlerinin tiirevlendi-
rilmesini gergeklestirmek i¢in uzun zaman
alan ve yogun bir ¢calisma gerektiren boron
trifloritli sicak esterfikasyon yerine, yeni
bir yontem olarak az numune kullanilan
metanolik NaOH veya KOH ile hizli bir ge-
kilde yapilan soguk esterfikasyon uygula-
mastyla daha giivenilir sonuglarin alina-
cagi bildirilmistir (Figueiredo ve ark.,
2016).

2.1. Gaz Kromatografisi-Kiitle Spekt-
roskopisi (GC-MC)

Gaz kromatografisi ayirma islemini ger-
ceklestirirken, kiitle spektrometresi kari-
sim halindeki bilesenlerin iyonik tanimlan-
masini saglar. Gaz kromatografisinde ge-
cen herhangi bir bilesik kiitle spektroskopi-
sinde iyonlara doniistiiriiliir. Bu iki tekni-
gin birlestirilmesi karmagsik karigimlarin
tiim bilesenlerini tanimlamak i¢in kullani-
lir. GC-MS, yalnizca klasik dedektorleri
(dort kutuplu) degil, ayn1 zamanda hedef
kiitle spektrometrelerini (licli dort ku-
tuplu) ve dogru kiitle araglarini (dort ku-
tuplu ugus stiresi) kullanan gelismis bir tek-
nolojidir (Fiehn 2016; Prashant ve ark.,
2011).
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Bir calismaya gore; domuz yag1 profilleri
ve diger hayvansal yaglarin (sig1r, tavuk,
ke¢i) yag asidi profilleri iki farkli polarite
kolonu kullanilarak TOF-MS ile analiz
edilmis ve 18'den fazla karbon atomu ige-
ren dallanmis yag asitlerinin, domuz yagi
varlig1 i¢in gosterge olarak kullanilabile-
cegi bildirilmistir (Indrasti ve ark., 2010).

Et flriinlerinde tagsislerin tespit edilme-
sinde kullanilan bir diger yontem GC-MS
ile elektronik burun teknolojisinin birlesti-
rilmesidir. Elektronik burun; gidalardaki
karakteristik ugucu bilesenlerin, elektro-
kimyasal sinyaller aracilifiyla tanimlan-
masini saglar (Mahmoudi 2009; Wilson ve
ark., 2009). Elektronik burun cihazinin te-
mel calisma prensibi; gida 6rnegi buhari,
ornek isleme sistemi, algilama sistemi ve
veri analizi kisimlarindan olusur (Ali ve
ark., 2020). Elektronik burun et ve et iirlin-
lerinde tagsislerin belirlenmesi ve helal et
tespitinde kullanilir (Swiglo ve Chmie-
lewski 2017).

2.2. GC-MS ile Headspace Analizorii ve
Et Uriinlerinin Aromatik Profili

Headspace kat1 fazli mikroekstraksiyon
teknigi; cesitli matrislerden analitleri sivi
veya gaz halindeki bir maddeden ayirarak
oziitleyen solventsiz bir yontemdir. Kati
faz mikroekstraksiyon yontemi (SPME),
ekstraksiyon siiresini kisaltir ve geleneksel
gaz kromatografisi ile (GC) birlikte kulla-
nim1 yaygindir (Zhang ve Pawliszyn 1993;
Steffen ve Pawliszyn 1996). Bir arastir-
maya gore; s1gir eti, domuz eti ve karigik
(%70 s1g1r eti ve %30 domuz eti) kiyma or-
nekleri gaz kromatografisi-kiitle spektro-
metrisi kombinasyon halinde headspace
katt faz mikroekstraksiyonu ile (HS-
SPME/GC-MS) incelenerek et {irtinlerin-
deki domuz eti varligi arastirilmig ve ta-

nimlanan ugucu bilesiklerden; heptanal,
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oktanal, butanol, pentanol, heksanol, okta-
nol, 1-penten-3-ol, 2-okten-1-ol, 3-hid-
roksi-2-butanon, ve 2-heptanon bilesikleri-
nin s1g1r etinden geldigi, domuz etine 6zgii
bilesiklerin ise; pentanal, heksanal, deka-
nal, nonanal, benzaldehit, trans-2-hekse-
nal, trans-2-heptenal, trans-2-oktenal ve 1-
okten-3-on olarak bulundugu bildirilmistir
(Cavalli ve ark., 2003). Bir baska calis-
mada ise; kati-faz mikroekstraksiyon-gaz
kromatografi-kiitle spektrometrisi
(SPME/GC-MS) ve ¢ok degiskenli veri
analizi kullanilarak sigir, tavuk ve yaban
domuzu ve bunlarin karisimlarindan yapi-
lan koftelerdeki ugucu bilesikler basaril
bir sekilde tespit edilmis. Calisma sonu-
cunda; B-simen, 3-metil-butanal ve 2-pen-
tanoliin, tavuk kofteleri arasinda ayirt edici
ucucular oldugunu, dana koftelerinde en
yiiksek ayirt edici ugucularin 5-etil-m-Kksi-
len, benzaldehit ve 3-etil-2-metil-1,3-hek-
sadien, safyaban domuzu koftelerinde alt1
bilesigin (pentanal, 2,6-dimetilsikloheksa-
non, 1-undekanol, siklobutanol, 2,4,5-tri-
metil-tiyazol ve 5-etil-3-(3-metil-5-fenil
pirazol) -1-il)-1,2,4-triazol-4-amin), en
yuksek ayirt edici ugucu bilesikler olarak
tanimlandigin1 bildirmislerdir (Pranata ve
ark., 2021).

3. Sivi Kromatografi
3.1. LC-MS

S1vi kromatografi-kiitle spektroskopisi ge-
nellikle et ve et tiriinlerinde tiire 6zgii pep-
titlerin belirlenmesi, metabolik ve lipido-
mik, proteomik analizlerin gergeklestiril-
mesi i¢in kullanilir (Trivedi ve ark. 2016;
Wang ve ark. 2018; Stachniuk ve ark.
2019). Yapilan bir calismaya gore; kirilma
indisi tespiti kullanilarak hayvansal yagla-
rin Tri Acil Gliserollerinin (TAG) ayril-
masi i¢in hizli, yiiksek performansli bir s1vi
kromatografik prosediir tarif edilmistir.
Domuz eti, sigir eti, koyun eti, tavuk ve
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hindi TAG profillemesi,
TAG'nin ayrilmasi, gercekligin ve tagsisin
kontrol edilmesi 15 dakika i¢inde izokratik
olarak saglandigi bildirilmistir (Rashood
ve ark., 1995). Bir baska calismada ise;
perfiizyon LC yontemi ile protein prefrak-
siyonu ve enzimatik sindirimlerin nano
LC-MS/MS analizi ile proteinlerin tanim-
lanmas1 (baglica bitkisel tohum proteinleri-

yaglarinin

nin ¢esitli varyantlari ve alt birimleri, 6rne-
gin glisin amino asidinin ve a-conglisinin
soya fastilyesi protein izolatlar1 (SPI) vasi-
tas1 ile et tiriinlerinde ilgili soya proteinleri
kullanilarak yapilan tagsisleri tespit etmek
icin bu yontem Onerilmistir (Leitner ve
ark.,2006). Son yillarda yapilan bir ¢alis-
mada; islenmis et lirlinlerinde 6rdek, kaz ve
tavugun izlenmesinde tiire Ozgii peptit
bazli LC-MS yo6ntemlerinin uygulanabilir-
ligi arastirlmustir. Ordek, kaz ve tavuk eti-
nin (on spesifik peptit bagi), sigir eti ve do-
muz eti (yedi peptit) ile es zamanli olarak,
hindi eti varliginda, yiiksek oranda islen-
mis gidalarda yiiksek giivenlikli izlenme-
sini saglayan kalitatif bir LC-QQQ ¢oklu
reaksiyon izleme (MRM) yontemi gelisti-
rilmistir. Gelistirilen LC-MS yontemlert,
gida kimlik dogrulamasi, gida bilesiminin
etiket beyanlarina uygunlugunun izlenmesi
ve kiimes hayvani igeren gida iiriinlerinin
tahrifatinin tespiti i¢in onerilmistir (Fornal
ve Montowska 2019). Bir bagka ¢alismada
ise; et triinlerinde tilki etinin sivi kroma-
tografi-tandem kiitle spektrometresi (LC-
MS/MS) ile tanimlanmas1 ve miktar tayin-
leri yapilmistir (Zhang ve ark.,2022).

3.2. Yiiksek Performansh Sivi Kroma-
tografi (HPLC)

Genel olarak HPLC; mobil faz haznesi,
pompa, enjektor, kolon ve dedektor kisim-
larindan olusur (Ardrey, 2003). Et ve et
tiriinlerinde HPLC, soya proteinlerinin tes-
piti ve bazi peptitlerin tanimlanmasinda
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kullanilir (Ballin 2009; Hoffman ve
ark.2017). Yiiksek performansl sivi kro-
matografi yonteminin en 6nemli avantajla-
rindan biri farkli dedektor cesitlerinin bag-
lanabilmesidir (Santos ve Oliveira 2017).
Yapilan bir ¢alismaya gore; farkl et tiirle-
rinden (inek, domuz, kuzu) hemoglobin
ekstrakte edilerek katyon degisim kroma-
tografisi ile farkli orijinli hemoglobin izo-
formlar1 ayrigtirllmis ve HPLC-DAD de-
dektor ile elde edilen piklerde domuz etini
inek ve kuzu etinden acgik¢a ayiran veriler
bildirilmistir (Wissiak ve ark., 2003). Kro-
matografik  yontemle
tayinlerinde en fazla yedi tiir tespit edile-
bilirken ilk defa uygulanan bir yontem olan
HPLC-EC yontemiyle Tayvan pazarindan
temin edilen 15 farkli et tiiriiniin (sig1r,
domuz, kegi gibi memeliler, tavuk, ordek,
devekusu, somon, morina gibi baliklar,

yapilan  tiir

yengeg, karides, deniz taragi, kurbaga ve
timsah) tanimlanmasi1 yapilmistir (Chou ve
ark.,2007). Bunlara ek olarak bir arastir-
mada ise; domuz eti fosfolipid molekiiler
tirlerinin  belirlenmesi yiiksek perfor-
mansl s1v1 kromatografisi ile tandem Kkiit-
lespektrometri ve evaporatif 151k sagilimi
kullanilarak tespit edilmistir (Bosse-
1in1,2008). Fosfolipidleri molekiiler tiir dii-
zeyinde analiz etmek icin birkac yiiksek
performansl sivi kromatografisi (HPLC)
yontemi gelistirilmistir. Fosfatidiletanola-
min (PE), fosfatidilkolin (PC) ve gida mad-
delerinden ekstrakte edilen plazmalojenle-
rini (pls) analiz etmek i¢in yiiklii bir aero-
sol detektorti ve kiitle spektrometrisi (MS)
ile iki boyutlu bir HPLC sistemi tarif edil-
mis buna gore, fosfolipid molekiiler tiirleri,
daha kiigiik numuneler kullanilmasina rag-
men tek bir adimda analiz edilebildigi bil-
dirilmistir (Takahashi ve ark., 2018). Gia-
retta ve arkadaglar1 tarafindan (2013) cig
s1g1r burgerinde domuz eti varligini belirle-
yen bir UPLC yontemi bildirilmistir. Bu
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yonteme gore; et numuneleri, oksimiyoglo-
bin ve deoksimiyoglobini daha stabil met-
miyoglobine doniistiirmek i¢in sodyum nit-
rit ile 6n igleme tabi tutulduktan sonra (si-
gir eti, tavuk, at, devekusu, domuz ve
manda) yenilebilir hayvan tiirlerinin ayrim
ve tanimlamasi bagariyla gerceklestirilmis-
tir.

4. Sonuc Ve Oneriler

Insan beslenmesinde temel protein kaynagi
olan et {rilinlerinin liretim siirecinde muh-
temel gida sahtekarlig1 tiim diinyada gide-
rek artan bir sorun haline gelmektedir. Et
ve et lrlinlerinin gilinliik diyette tiikketim
tercihinde kiiltiirel, dini ve geleneksel alis-
kanliklar 6nemli bir rol oynamaktadir. Tii-
keticilerin giivenli gidaya (et ve et lirlinleri)
erisimini saglamak amaciyla tiir tayini
esash taklit-tagsis tespit etme yontemleri
gelistirilmektedir.

Ornegin son yillarda yeni teknolojilerin
kullanimiyla birlikte yapay zeka yardi-
miyla gida sahtekarliginin o6nlenebilmesi
arastirilmaktadir. Et ve et lriinlerindeki
muhtemel taklit-tagsis ve hilelerin tiir
esaslt belirlenmesinde kromatografik ana-
lizlerden (GC, HPLC vd.) gelen veriler ge-
sitli kemometrik (¢oklu veri analiz) yon-
temleri ile (PCA [temel bilesen analizi],
HCA [asamali kiimeleme analizi], LDA
[dogrusal ayirma analizi]) degerlendiril-
mek suretiyle yapay zeka uygulamalarinda
kullanilmak tizere, adina dogru veri taban-
lar1 olusturmak miimkiin olacaktir. Kroma-
tografik analiz verileri uzun vadeli olarak
genis bir veri bankasi halinde et ve et {iriin-
lerinin -6zellikle de- bazi kimyasal bilesen-
lerinin tanimlanmasi1 ve hammadde igin
tirlerin, Uriinlerin karekterizasyonlarmin
yapilmasinda dikkate deger bir fayda sag-
layacag diisliniilmektedir.
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