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Ülkemizde et ve et ürünleri katma değerli gıdalar içerisinde yer almaktadır. 

Bundan dolayı et işleme ve ürüne dönüştürme süreçleri maliyetlidir. Bazı 

işletmeler tarafından değeri yüksek gıda ürünleri içerisine daha ucuz ikame 

maddeleri katkılanarak daha fazla kâr elde etme ve ürün maliyetini düşür-

mek amacıyla taklit-tağşiş vb çeşitli hilelere başvurulmaktadır. Domuz eti 

veya kanatlı etlerinin sığır etine göre daha ucuz olması sebebiyle genellikle 

kırmızı etten yapılan ürünlerin içerisine karıştırılarak yasa dışı üretim ger-

çekleştirilmektedir.  Müslüman ve Yahudi tüketicilerin dini inançları gereği 

domuz eti ve türevlerine karşı diyet kısıtlamaları vardır. Buna ek olarak et 

ürünlerinde yapılan taklit ve tağşişler bazı alerjik hastalıkları olan tüketici-

lerin sağlığını da olumsuz etkileyebilmektedir. Ancak, et endüstrisindeki 

gıda tahrifatının son yıllarda dünya genelinde daha da artış gösterdiği bildi-

rilmektedir. Et ürünlerinde tür belirleme yöntemleri ve taklit-tağşiş gibi hi-

leleri tespit etme metotları da uzmanlık ve teknik donanım gerektirmektedir. 

Bu derleme çalışmasında et ve et ürünlerinde kimlik doğrulaması ve taklit-

tağşiş unsurlarının belirlenmesinde kullanılan kromatografik yöntemler ele 

alınmıştır. 

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-

mitted by some enterprises in order to get more profit and reduce the cost of 

products by adding cheaper substitutes to high-value food products. Due to 

the fact that pork or poultry meat is comparatively cheaper than the beef, it 

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.Giriş 

Et ürünlerinin etiket beyanı, domuz eti 

veya at eti ürünlerinin tüketimi konusunda 

etik veya dini kaygıları olan tüketiciler için 

ciddi bir sorundur. Daha spesifik olarak, İs-

lam ve Yahudiliğin her ikisi de domuz eti 

veya domuzun diğer yenilebilir kısımlarını 

içeren yiyeceklerin tüketimi ile ilgili diyet 

kısıtlamalarına sahiptir. Bu tür ürünlere 

Yahudilikte “koşer olmayan” İslam'da ise 

“haram” denir ve her iki dinde de açıkça 

yasaklanmıştır. Ayrıca müslüman toplu-

mun bazı kesimleri evcil atlardan elde edi-

len et veya diğer ürünlerin tüketimini 

“mekruh” olarak görmekte, bu da müm-

künse bu ürünlerden kaçınılması gerektiği 

anlamına gelmektedir. Yahudilikte de ge-

nel olarak at ve at eti ürünlerinin tüketimi 

koşer değildir (Bergen ve ark., 2013; Fadz-

lillah ve ark., 2011). 

 Et ve et ürünlerinin özgünlük sorunları; tür 

tespiti, coğrafik orijin, bildirilmemiş hay-

vansal bileşenler, bildirilmemiş içerik 

oranı, taze/çözülmüş et, yabani/çiftlik hay-

vanlarından elde edilen et, kayıt dışı 

bitki/süt katkı maddeleri ve ekolojik olma-

yan/ekolojik sebepler olarak sıralanmıştır 

(Montowska ve Pospiech 2010). Et ve et 

ürünlerinde taklit, tağşiş, hile unsurlarının 

tespit edilebilmesi için; cinsiyet hormonla-

rının tanımlanması, et kesim yöntemleri, 

ırk belirleme, hayvan besleme rejimi, ke-

sim yaşı, veteriner ilaç kalıntıları, coğrafi 

köken, et ikamesinin tanımlanması, yağ ve 

protein bileşimleri ve katkı maddelerinin 

belirlenmesi gerekir (Ballin, 2010). Günü-

müzde sığır etinin kökenini izlemek için 

kararlı izotop teknolojisi, DNA teknolojisi,   

 

spektroskopik teknoloji, volatilomik tek-

noloji, metabolik analiz, mineral element 

analizi ve yağ asidi analiz yöntemleri kul-

lanılmaktadır (Bai ve ark., 2021). 

Gıda analiz yöntemleri geliştirilirken gıda-

ların karmaşık kimyasal yapıları dikkate 

alınmaktadır. Genel olarak bir gıdanın bi-

leşiminde karbonhidratlar, proteinler, li-

pidler, peptitler, aminoasitler, yağ asitleri, 

organik asitler gibi çok sayıda besleyici ve 

besleyici olmayan bileşik bulunur. Bu bile-

şikler küçük organik moleküllerden mak-

romoleküllere kadar kimyasal olarak farklı 

yapılardadır ve bu bileşiklerden bazıları 

apolar (örneğin yağ asitleri) bazıları ise po-

lardır (örneğin aminoasitler) (Wong 1989; 

Aguilera 2005; Belitz ve ark., 2008). 

Et ve et ürünleri analizlerinde yaygın ola-

rak kullanılan kromatografik yöntemler; 

gaz kromatografisi (GC), yüksek perfor-

manslı sıvı kromatografisi (HPLC) ve ka-

piler elektroforez (CEP) yöntemleridir.  

GC; uçucu ve yarı uçucu moleküllerin ana-

lizinde, HPLC ise; amino asitler, karbon-

hidratlar, vitaminler, fenolik bileşikler ve 

pigmentler gibi bileşiklerin analizinde kul-

lanılır. Et ve et ürünlerinde tür analizi yapı-

lırken kromatografik yöntemler tek başına 

kullanılabildiği gibi farklı detektörler ile 

birleştirilerek de analiz yapılabilmektedir 

(Alikord ve ark., 2018). Bu yöntemlerin dı-

şında metabolik analiz yapılırken de GC-

MS ve LC-MS yöntemleri birlikte kullanı-

lır (Zhang ve ark.,2021). 

Kromatografik analizlerin en önemli avan-

tajı karmaşık bileşikleri tanımlayabilir ve 

karışım halindeki örneklerde kolayca ayı-

rım sağlar, kullanımı yaygındır, fakat uzun  
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süren ekstraksiyon aşamaları ve uzman 

analist gerektirmesi bu yöntemlerin kulla-

nımını sınırlayan faktörler arasındadır (Zia 

ve ark.,2020; Santos ve Oliveira 2017). 

1.1. Et ve Et Ürünlerinde Taklit-Tağşiş 

ve Hileler 

İşlenmiş et ürünleri içerisine daha ucuz 

ikame maddeleri (tek tırnaklı, domuz eti 

vb.) ilave edilmesinin ilk örneği 13. yüz-

yılda İtalya’nın Floransa şehrinde görül-

müş ve bu durum ilerleyen zaman içeri-

sinde hemen hemen her ülkede karşılaşılan 

küresel bir sorun haline gelmiştir (Thron, 

1949). 

Ülkemizde üretilen et ve et ürünleri (çiğ 

kırmızı et, çiğ kanatlı eti, döner, köfte, pas-

tırma, fermente sucuk, ısıl işlem görmüş 

sucuk, salam, sosis, kavurma, jambon vb.) 

Türk Gıda Kodeksi Et ve Et Ürünleri Teb-

liği’nde belirtilen hazırlanış yöntemlerine 

göre üretilip piyasaya arz edilmelidir. An-

cak bazı işletmeler tarafından daha fazla 

kâr elde etme amacıyla tebliğde belirtilen 

hususlar dışında üretim gerçekleştirme 

veya kimliği belirlenemeyen katkılar ilave 

edilerek yapılan her türlü taklit- tağşiş ve 

hileler tüketicilerin dini inançlarını ve sağ-

lığını olumsuz etkilemektedir.  

Tarım ve Orman Bakanlığı tarafından tes-

pit edilen taklit ve tağşiş yapıldığı kesinle-

şen gıda ürünleri ve üretici firmaları yayın-

lanarak kamuoyu bilgilendirilmektedir. Et 

ve et ürünlerinde tespit edilen bazı taklit-

tağşiş ve hileler 2021 yılında yayınlanan 

listeye göre;  çiğ dana kıymada kanatlı eti 

ve sakat at (kalp, taşlık vb.), baş eti, ısıl iş-

lem görmüş dana sucukta kanatlı eti tespiti, 

kırmızı etten üretilen fermente sucukta sa-

katat (baş eti), ısıl işlem görmüş sucukta sa-

katat (baş eti ve dil tespiti), dana köftede 

sakatat (baş eti),  pişmiş dönerde soya tes-

piti, çiğ lahmacun harcında deri dokusu 

tespiti, kıymalı pide iç harcında kanatlı eti 

tespiti, ısıl işlem görmüş piliç sucukta  me-

kanik ayrılmış kanatlı eti tespiti, ısıl işlem 

görmüş sucukta domuz eti tespiti, kıymalı 

pide harcında tek tırnaklı eti ve kanatlı eti 

tespiti vb.dir (Anonim, 2021). 

2. Taklit-Tağşiş ve Hilelerin Belirlenme-

sinde Kullanılan Kromatografik Yön-

temler 

2.1. Gaz Kromatografisi (GC) 

Gaz kromatografisi; taşıyıcı gaz, enjektör, 

kolon, kolon fırını, dedektör, veri işlemcisi 

olmak üzere 6 kısımdan oluşur (Dettmer ve 

Engewald 2014). Ayırmanın temeli, genel-

likle helyum veya nitrojen gibi bir taşıyıcı 

gaz (hareketli faz) tarafından uzun bir ko-

lon (sabit faz) boyunca hareket ettirilirken 

farklı bileşenlerin geciktirilerek birbirin-

den ayrılmasıdır. Kolon, cam veya seramik 

boncuklar gibi inert bir paketleme malze-

mesiyle doldurulmuş çelik veya cam bir 

tüpten oluşur (Bukhaiti ve ark., 2017). GC 

dedektör çeşitleri; Alev iyonizasyon de-

dektörü (FID), Termiyonik dedektör (TD), 

Fotoiyonizasyon dedektörü (PID), Alev fo-

tometrik dedektörü (FPD), Elektron yaka-

lama dedektörü (ECD), Kızılötesi dedektör 

(IR), Atomik Emisyon dedektörü (AED) 

(Gordon, 2013). Gaz kromatografi yöntemi 

et ve et ürünlerinde yağ asitleri profilinin 

belirlenmesinde kullanılır. Yapılan bir ça-

lışmaya göre; sığır iç yağına farklı oran-

larda domuz yağı karıştırılarak hazırlanan 

karışımlarda genel ve iki yerleşimli yağ 

asitleri gaz kromatografisi ile tespit edilmiş 

ve sığır iç yağında domuz yağı oranının art-

masıyla miristik, palmitoleik ve stearik asit 

miktarında azalma meydana gelirken, oleik 

ve linoleik asit oranlarında artış gözlemle-

dikleri bildirilmiştir (Javidipour ve 

ark.,1999). Başka bir çalışmada ise; koyun, 

keçi ve sığır etlerini domuz, at, eşek etle-
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riyle yağ asitleri bakımından karşılaştırıl-

ması yapılmıştır. Bu araştırmaya göre; me-

til esterleri oluşturulan yağlar gaz kroma-

tografisi kullanılarak yağ asitleri belirlen-

miş ve laurik, miristik, pentadekanoik, pal-

mitik, stearik ve araşidik aside tüm türlerde 

rastlanırken, kaprilik asit ve trikosanik asi-

din sadece keçi ve domuzda, tridekanoik 

asidin at, keçi ve koyunda, behenik asidin 

keçi ve atta, lingoserik asidin ise at, eşek, 

keçi ve domuzda bulunduğu bildirilmiştir 

(Turan ve Gürsoy 2008). GC kullanılarak 

yağ asitlerinin analiz etmek için, esterifi-

kasyon ve transesterifikasyon reaksiyonla-

rıyla lipidlerin türetilmesi gereklidir. Bu 

uzun süren örnek hazırlama aşaması ye-

rine, lipidlerin önceden ekstraksiyonuna 

gerek kalmadan yağ asitlerinin türevlendi-

rilmesini gerçekleştirmek için uzun zaman 

alan ve yoğun bir çalışma gerektiren boron 

trifloritli sıcak esterfikasyon yerine, yeni 

bir yöntem olarak az numune kullanılan 

metanolik NaOH veya KOH ile hızlı bir şe-

kilde yapılan soğuk esterfikasyon uygula-

masıyla   daha güvenilir sonuçların alına-

cağı bildirilmiştir (Figueiredo ve ark., 

2016).  

2.1. Gaz Kromatografisi-Kütle Spekt-

roskopisi (GC-MC)  

Gaz kromatografisi ayırma işlemini ger-

çekleştirirken, kütle spektrometresi karı-

şım halindeki bileşenlerin iyonik tanımlan-

masını sağlar. Gaz kromatografisinde ge-

çen herhangi bir bileşik kütle spektroskopi-

sinde iyonlara dönüştürülür. Bu iki tekni-

ğin birleştirilmesi karmaşık karışımların 

tüm bileşenlerini tanımlamak için kullanı-

lır. GC-MS, yalnızca klasik dedektörleri 

(dört kutuplu) değil, aynı zamanda hedef 

kütle spektrometrelerini (üçlü dört ku-

tuplu) ve doğru kütle araçlarını (dört ku-

tuplu uçuş süresi) kullanan gelişmiş bir tek-

nolojidir (Fiehn 2016; Prashant ve ark., 

2011). 

Bir çalışmaya göre; domuz yağı profilleri 

ve diğer hayvansal yağların (sığır, tavuk, 

keçi) yağ asidi profilleri iki farklı polarite 

kolonu kullanılarak TOF-MS ile analiz 

edilmiş ve 18'den fazla karbon atomu içe-

ren dallanmış yağ asitlerinin, domuz yağı 

varlığı için gösterge olarak kullanılabile-

ceği bildirilmiştir (Indrasti ve ark., 2010). 

Et ürünlerinde tağşişlerin tespit edilme-

sinde kullanılan bir diğer yöntem GC-MS 

ile elektronik burun teknolojisinin birleşti-

rilmesidir. Elektronik burun; gıdalardaki 

karakteristik uçucu bileşenlerin, elektro-

kimyasal sinyaller aracılığıyla tanımlan-

masını sağlar (Mahmoudi 2009; Wilson ve 

ark., 2009). Elektronik burun cihazının te-

mel çalışma prensibi; gıda örneği buharı, 

örnek işleme sistemi, algılama sistemi ve 

veri analizi kısımlarından oluşur (Ali ve 

ark., 2020). Elektronik burun et ve et ürün-

lerinde tağşişlerin belirlenmesi ve helal et 

tespitinde kullanılır (Swiglo ve Chmie-

lewski 2017). 

2.2. GC-MS ile Headspace Analizörü ve 

Et Ürünlerinin Aromatik Profili 

Headspace katı fazlı mikroekstraksiyon 

tekniği; çeşitli matrislerden analitleri sıvı 

veya gaz halindeki bir maddeden ayırarak 

özütleyen solventsiz bir yöntemdir. Katı 

faz mikroekstraksiyon yöntemi (SPME), 

ekstraksiyon süresini kısaltır ve geleneksel 

gaz kromatografisi ile (GC) birlikte kulla-

nımı yaygındır (Zhang ve Pawliszyn 1993; 

Steffen ve Pawliszyn 1996). Bir araştır-

maya göre; sığır eti, domuz eti ve karışık 

(%70 sığır eti ve %30 domuz eti) kıyma ör-

nekleri gaz kromatografisi-kütle spektro-

metrisi kombinasyon halinde headspace 

katı faz mikroekstraksiyonu ile (HS-

SPME/GC–MS) incelenerek et ürünlerin-

deki domuz eti varlığı araştırılmış ve ta-

nımlanan uçucu bileşiklerden;  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 bileşikleri-

nin sığır etinden geldiği, domuz etine özgü 

bileşiklerin ise;  pentanal, heksanal, deka-

nal, nonanal, benzaldehit, trans-2-hekse-

nal, trans-2-heptenal, trans-2-oktenal ve 1-

okten-3-on olarak bulunduğu bildirilmiştir 

(Cavalli ve ark., 2003). Bir başka çalış-

mada ise; katı-faz mikroekstraksiyon-gaz 

kromatografi-kütle spektrometrisi 

(SPME/GC-MS) ve çok değişkenli veri 

analizi kullanılarak sığır, tavuk ve yaban 

domuzu ve bunların karışımlarından yapı-

lan köftelerdeki uçucu bileşikler başarılı 

bir şekilde tespit edilmiş. Çalışma sonu-

cunda; β-simen, 3-metil-butanal ve 2-pen-

tanolün, tavuk köfteleri arasında ayırt edici 

uçucular olduğunu, dana köftelerinde en 

yüksek  ayırt edici uçucuların 5-etil-m-ksi-

len, benzaldehit ve 3-etil-2-metil-1,3-hek-

sadien,  saf yaban domuzu köftelerinde altı 

bileşiğin (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 

yüksek ayırt edici uçucu bileşikler olarak 

tanımlandığını bildirmişlerdir (Pranata ve 

ark., 2021). 

3. Sıvı Kromatografi  

3.1. LC-MS 

Sıvı kromatografi-kütle spektroskopisi ge-

nellikle et ve et ürünlerinde türe özgü pep-

titlerin belirlenmesi, metabolik ve lipido-

mik, proteomik analizlerin gerçekleştiril-

mesi için kullanılır (Trivedi ve ark. 2016; 

Wang ve ark. 2018; Stachniuk ve ark. 

2019). Yapılan bir çalışmaya göre; kırılma 

indisi tespiti kullanılarak hayvansal yağla-

rın Tri Açil Gliserollerinin (TAG) ayrıl-

ması için hızlı, yüksek performanslı bir sıvı 

kromatografik prosedür tarif edilmiştir. 

Domuz eti, sığır eti, koyun eti, tavuk ve 

hindi yağlarının TAG profillemesi, 

TAG'nin ayrılması, gerçekliğin ve tağşişin 

kontrol edilmesi 15 dakika içinde izokratik 

olarak sağlandığı bildirilmiştir (Rashood 

ve ark., 1995). Bir başka çalışmada ise; 

perfüzyon LC yöntemi ile protein prefrak-

siyonu ve enzimatik sindirimlerin nano 

LC-MS/MS analizi ile proteinlerin tanım-

lanması (başlıca bitkisel tohum proteinleri-

nin çeşitli varyantları ve alt birimleri, örne-

ğin glisin amino asidinin ve a-conglisinin 

soya fasülyesi protein izolatları (SPI) vası-

tası ile et ürünlerinde ilgili soya proteinleri 

kullanılarak yapılan tağşişleri tespit etmek 

için bu yöntem önerilmiştir (Leitner ve 

ark.,2006). Son yıllarda yapılan bir çalış-

mada; işlenmiş et ürünlerinde ördek, kaz ve 

tavuğun izlenmesinde türe özgü peptit 

bazlı LC-MS yöntemlerinin uygulanabilir-

liği araştırılmıştır. Ördek, kaz ve tavuk eti-

nin (on spesifik peptit bağı), sığır eti ve do-

muz eti (yedi peptit) ile eş zamanlı olarak, 

hindi eti varlığında, yüksek oranda işlen-

miş gıdalarda yüksek güvenlikli izlenme-

sini sağlayan kalitatif bir LC-QQQ çoklu 

reaksiyon izleme (MRM) yöntemi gelişti-

rilmiştir. Geliştirilen LC-MS yöntemleri, 

gıda kimlik doğrulaması, gıda bileşiminin 

etiket beyanlarına uygunluğunun izlenmesi 

ve kümes hayvanı içeren gıda ürünlerinin 

tahrifatının tespiti için önerilmiştir (Fornal 

ve Montowska 2019). Bir başka çalışmada 

ise; et ürünlerinde tilki etinin sıvı kroma-

tografi–tandem kütle spektrometresi (LC-

MS/MS) ile tanımlanması ve miktar tayin-

leri yapılmıştır (Zhang ve ark.,2022). 

3.2. Yüksek Performanslı Sıvı Kroma-

tografi (HPLC) 

Genel olarak HPLC; mobil faz haznesi, 

pompa, enjektör, kolon ve dedektör kısım-

larından oluşur (Ardrey, 2003). Et ve et 

ürünlerinde HPLC, soya proteinlerinin tes-

piti ve bazı peptitlerin tanımlanmasında 
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kullanılır (Ballin 2009; Hoffman ve 

ark.2017). Yüksek performanslı sıvı kro-

matografi yönteminin en önemli avantajla-

rından biri farklı dedektör çeşitlerinin bağ-

lanabilmesidir (Santos ve Oliveira 2017). 

Yapılan bir çalışmaya göre; farklı et türle-

rinden (inek, domuz, kuzu) hemoglobin 

ekstrakte edilerek katyon değişim kroma-

tografisi ile farklı orijinli hemoglobin izo-

formları ayrıştırılmış ve HPLC-DAD de-

dektör ile elde edilen piklerde domuz etini 

inek ve kuzu etinden açıkça ayıran veriler 

bildirilmiştir (Wissiak ve ark., 2003). Kro-

matografik yöntemle yapılan tür 

tayinlerinde en fazla yedi tür tespit edile-

bilirken ilk defa uygulanan bir yöntem olan 

HPLC-EC yöntemiyle Tayvan pazarından 

temin edilen 15 farklı et türünün (sığır, 

domuz, keçi gibi memeliler, tavuk, ördek, 

devekuşu, somon, morina gibi balıklar, 

yengeç, karides, deniz tarağı, kurbağa ve 

timsah) tanımlanması yapılmıştır (Chou ve 

ark.,2007). Bunlara ek olarak bir araştır-

mada ise; domuz eti fosfolipid moleküler 

türlerinin belirlenmesi yüksek perfor-

manslı sıvı kromatografisi ile tandem küt-

lespektrometri ve evaporatif ışık saçılımı 

kullanılarak tespit edilmiştir (Bosse-

lini,2008). Fosfolipidleri moleküler tür dü-

zeyinde analiz etmek için birkaç yüksek 

performanslı sıvı kromatografisi (HPLC) 

yöntemi geliştirilmiştir. Fosfatidiletanola-

min (PE), fosfatidilkolin (PC) ve gıda mad-

delerinden ekstrakte edilen plazmalojenle-

rini (pls) analiz etmek için yüklü bir aero-

sol detektörü ve kütle spektrometrisi (MS) 

ile iki boyutlu bir HPLC sistemi tarif edil-

miş buna göre, fosfolipid moleküler türleri, 

daha küçük numuneler kullanılmasına rağ-

men tek bir adımda analiz edilebildiği bil-

dirilmiştir (Takahashi ve ark., 2018). Gia-

retta ve arkadaşları tarafından (2013) çiğ 

sığır burgerinde domuz eti varlığını belirle-

yen bir UPLC yöntemi bildirilmiştir. Bu 

yönteme göre; et numuneleri, oksimiyoglo-

bin ve deoksimiyoglobini daha stabil met-

miyoglobine dönüştürmek için sodyum nit-

rit ile ön işleme tabi tutulduktan sonra (sı-

ğır eti, tavuk, at, devekuşu, domuz ve 

manda) yenilebilir hayvan türlerinin ayrım 

ve tanımlaması başarıyla gerçekleştirilmiş-

tir. 

4. Sonuç ve Öneriler 

İnsan beslenmesinde temel protein kaynağı 

olan et ürünlerinin üretim sürecinde muh-

temel gıda sahtekarlığı tüm dünyada gide-

rek artan bir sorun haline gelmektedir. Et 

ve et ürünlerinin günlük diyette tüketim 

tercihinde kültürel, dini ve geleneksel alış-

kanlıklar önemli bir rol oynamaktadır. Tü-

keticilerin güvenli gıdaya (et ve et ürünleri) 

erişimini sağlamak amacıyla tür tayini 

esaslı taklit-tağşiş tespit etme yöntemleri 

geliştirilmektedir.  

 Örneğin son yıllarda yeni teknolojilerin 

kullanımıyla birlikte yapay zekâ yardı-

mıyla gıda sahtekarlığının önlenebilmesi 

araştırılmaktadır. Et ve et ürünlerindeki 

muhtemel taklit-tağşiş ve hilelerin tür 

esaslı belirlenmesinde kromatografik ana-

lizlerden (GC, HPLC vd.) gelen veriler çe-

şitli kemometrik (çoklu veri analiz) yön-

temleri ile (PCA [temel bileşen analizi], 

HCA [aşamalı kümeleme analizi], LDA 

[doğrusal ayırma analizi]) değerlendiril-

mek suretiyle yapay zekâ uygulamalarında 

kullanılmak üzere, adına doğru veri taban-

ları oluşturmak mümkün olacaktır. Kroma-

tografik analiz verileri uzun vadeli olarak 

geniş bir veri bankası halinde et ve et ürün-

lerinin -özellikle de- bazı kimyasal bileşen-

lerinin tanımlanması ve hammadde için 

türlerin, ürünlerin karekterizasyonlarının 

yapılmasında dikkate değer bir fayda sağ-

layacağı düşünülmektedir. 
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