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insan beslenmesinde son derece énemli bir yere sahip olan et, yaglihg ve sahip oldugu yagin icerigi, bozulma ve
zehirlenmelere acgik olmasi nedeniyle guvenilirligi bakimindan son zamanlarda endise uyandirmakta ve ayni zamanda
ekonomik kayiplari da beraberinde getirmektedir. Islenmis et Uriinlerinin ise kanser basta olmak (izere gesitli
hastaliklarla iliskilendiriimesinden 6tiri saglik bilinci yliksek toplumlarda imaji zedelenmis durumdadir. Bu derlemede,
tiketici talepleri dogrultusunda s6z konusu endise ve dezavantajli durumlarin giderilerek et ve et Urunlerinin daha
saglikh, hatta fonksiyonel, ayni zamanda da besleyici ve glivenli olmasi yéninde kalitesini gelistirme amagli kesim
oncesi ve kesim sonrasi uygulanabilecek alternatif teknikler ele alinmaktadir. Bu amagla, canl hayvanlar izerinde
kalite odakl genetik yaklagsimlar ile besleme stratejileri, kesim sonrasinda ise etin elde edilmesinden itibaren iglemeye
hazirlanmasi, Griine dénustiriimesi ve ambalajlanmasina yonelik alternatif uygulamalara yer verilmistir.

Anahtar Kelimeler: Et ve et Urlnleri, Kalite, Yeni teknikler

Novel Techniques for Improving the Quality of Meat and Meat Products
ABSTRACT

Meat, which has an important place in human diet, has brought concerns about safety and economic loses together
with its consumption due to the content and composition of its fat, susceptibility to spoilage and food poisonings. In
health conscious societies, meat products have gained a negative image because of its link with several diseases,
especially cancer. In this review, alternative techniques which could be applied pre- or post-slaughter in order to
improve the quality of meat and meat products by providing natural, healthy, more functional, more nutritious and
safer products while discharging quality variations, worries and disadvantages conditions are reviewed . Pre-slaughter
stage includes quality focused genetic approaches and feeding strategies on live animals. Post slaughter stage deals
with obtained meat and novel techniques about its preparations for further processes, processing and packaging
steps.

Keywords: Meat and meat products, Quality, Novel techniques

GIRIS Et kalitesi, genel olarak ‘"ette tiiketici tarafindan

degerlendirilen ve aranilan o6zelliklerin  Slgimadar"
insan beslenmesinde degerli bir gida olan etin bilegim seklinde tanimlanabilir. Ulkemizde kalite kavrami, et
ve besleyici degeri konusunda Uretici ve tlketicilerin sanayisi agisindan gittikce 6nem kazanmaya baglayan
giderek artan bir farkindaliga sahip oldugu bir faktordir [3]. Bu nedenle, tiketici memnuniyetinin
gorulmektedir. Cogu gelismis Ulkede gelir diizeyinin artinlmasi ve 6zellikle son yillarda, en ¢ok da kirmizi et
yukselmesiyle birlikte besleyici ve kaliteli et teminine ile ilgili olarak saglik agisindan et tiketimine iliskin
yonelik talep de artmaktadir [1,2]. olumsuz yargilarin giderilmesi adina kapsamli iyilestirme
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ve gelistirme calismalari yapilmaktadir. Kalitenin genis
kapsamli bir kavram olmasindan dolayl bu c¢alismada,
gerek saglik ve guvenilirlik gerek teknolojik 6zellikler
gerekse lezzet ve tiketim hazzi bakimindan et
kalitesinin gelistiriimesi amaciyla, hayvanin genetik
Ozelliklerinden yetistiriimesine ve sonrasinda soframiza
ulasincaya dek tim asamalarda (lretim, ambalajlama,
depolama gibi) kullanilabilecek olan yeni alternatif
tekniklerin kategorize edilerek genel hatlariyla ele
alinmasi amaglanmistir.

KESIM ONCESINE YONELIK GELISTIRILEN
STRATEJILER VE YENi TEKNIKLER

Genetik ve Genom Stratejileri

Et kalitesindeki varyasyonlar, hayvan vyetistirme
stratejilerine de konu olmakta ve ilgili stratejilerin tim
populasyonlarda et kalitesini gelistirilebilecegi 6ne
sirilmektedir. lyi tasarlanmig bir genetik gaprazlama
programi, et kalitesi bakimindan sonuglari kisa surede
ortaya cikabilecek bir genetik potansiyel
saglayabilmektedir. Bunun saglanma orani, s6z konusu
programlara DNA bazli teknolojilerin entegrasyonu ile
artinlabilmekte olup bdyle bir programin temelinde de
tim genoma dagilmig olan binlerce DNA markori
(isaretleyici) yer almaktadir. Genetik ve genom
teknolojilerinin, giftlik asamasinin 6tesinde karkas ve et
parcalarinin beklenen kalite 6zelliklerine gére ayriminda
da yararh bir ara¢ olmasi umulmaktadir [4]. Nitekim son
yillarda, canli organizmalarin molekuler organizasyonu
ile ilgili daha fazla bilgi elde edilmis, cesitli sekanslama
teknikleri (SNP array, RNA sekanslama, vb.) ve
genomik metotlarda kaydedilen gelismeler ile birlikte
yuzlerce veya binlerce gen, protein ve metabolitlerin
eszamanli analizi mimkin hale gelmistir. Ciftlik
hayvanlarinda ete ait kalite ozellikleri ile ilgili bazi
proteinler, mRNA’lar veya metabolitler, domuz, sigir ve
tavukta tespit edilmigtir. Bunlar, her tir icin ilgilenilen
kalite unsurlarinin 6ngéri ve degerlendirmesinde ve
tirler arasinda potansiyel markér (isaretleyiciler)
konumundadir. Halen geligtiriimekte olan hizli metotlar,
bu markérlerin  kesimhanelerde karar ve yonetim
asamalarinda kullanimini, karkas ya da parcalarin
uygun pazarlara sevkini mumkin kilabilecektir. Hatta
markérler, canli  hayvanlardaki kullanimi  genetik
seleksiyonun gelismesine ve beklenen kalite dizeyinin
tam anlamiyla saglanmasina yardimci olmak Uzere
uretim sistemlerine adapte edilecektir. Bu baglamda
nihai amag, et Uretim zincirlerinde Urin kalitesinin
yonetimi igin etkin molekiler araglar elde edebilmektir

[5].

Genetik markdrlerin ticari kullanimi mimkin olup bu
markoérler, tir farkiyla iligkili varyasyonlarin giderilmesine
yardimci olabilir. Domuz eti Uretim endustrisinde
Halotan gen ve Napole geni gibi genetik markérler, ticari
olarak ulasilabilen kalite markorleridir. Bu gen
markorlerinin kullanimi, domuz etinde kalite
varyasyonlarinin  gideriimesi ve toplam kalitenin
gelistirimesine yardimci  olmaktadir. Halotan geni,
domuzlarda stres sendromu ile iligkili bulunmus olup,
hayvanlarin kesimden hemen Once strese girmesinin
metabolizma hizinda artis ve ¢ok hizli bir post-mortem
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pH dususine, dolayisiyla soluk, yumusak, sizintili (PSE:
Pale, Soft, Exudative) et eldesine neden oldudu rapor
edilmistir. Rendement Napole geni (RN-) ise domuz
etinin kirmizi, yumusak ve sizintii (RSE: Red, Soft,
Exudative) olmasinin nedeni olarak gosteriimektedir.
Domuz populasyonundan bu genin etkilerinin ortadan
kaldirilmasi igin yapilan seleksiyonlarin, yagsiz et
kompozisyonunda o6énemli bir dedisiklik yaratmadan

domuz etinin toplam kalitesini gelistirebilecegi ileri
surtlmektedir [6].
Yetistirme Asamasi: Alternatif Besleme

Uygulamalan

Genom, hayvanin tird, yas, cinsiyet, vb. faktorlerin yani
sira nitelik ve nicelik olarak hayvanin beslenme seklinin,
elde edilecek etin aynasi olarak goéruldigu soylenebilir.
Bu nedenle vyetistirme asamasinda, oOzellikle de
hayvanlarin beslenmesine yonelik cesitli calismalar
yapilmis ve et kalitesi, guvenilirligi ve raf Omrinin
gelisgtiriimesini  saglayabilecek yeni formulasyonlar
ve/lveya beslenme stratejilerinin  gelistirimesi yoluna
gidilmistir.

Tuketicilerin saghkli ve guvenli et teminine yodnelik
talepleri Uzerine pek ¢ok Ulkede antibiyotik ve blyume
takviyelerinin kullanimina yasak getirilmesi, arastiricilari
saglikli tavuk eti Gretimine iligkin yeni stratejiler bulmaya
itmistir. Bilindigi Gzere probiyotikler, antibiyotiklere iyi bir
alternatif olarak goérilen canli mikrobiyal bilesenler olup
bunlarin kanatli beslenmesinde kullanimi, hayvanlarin
saghk ve gelisimi Uzerindeki olumlu etkilerle
iliskilendiriimis, 6zellikle de yag asidi profili ve oksidatif
stabilite gibi fizikokimyasal ozellikleri olumlu ybénde
degistirdigi kaydedilmistir [7]. Tablo 1'de, kanathlar igin
hazirlanan probiyotik mikroorganizmalar yer almaktadir.

Klglkbas hayvan eti ve Urinleri de, yluksek besleyici
degeri ve organoleptik 6zellikleri dolayisiyla yiksek
kaliteli gidalar arasinda sayilmaktadir. Fakat bazen, s6z
konusu urdnlerin ihtiva ettigi yagin miktar ve igerigine
yonelik tlketicinin goéziindeki negatif imaj nedeniyle bu
et ve et Urtnlerinin tiketimi, toplum icerisinde tartismali
hale gelmigtir. Koyun sutl ve etinde ylksek oranda
doymus yag asitleri, diglk oranda da ¢oklu doymamis
yag asitleri bulunmakta ve bu o6zellik, kardiyovaskiler
hastaliklara olan yatkinlik ile iligkilendiriimektedir.
Besleme, kugukbas (koyun, kegi) hayvan eti ve
Urtnlerinin kalitesini etkileyen temel faktér oldugundan,
beslenme stratejileri tlketici taleplerinin  Uretime
adaptasyonunu saglayacak sekilde c¢ogunlukla yag
icerigini modifiye etme amagl gelistiriimektedir [8]. Fakat
doymamis vyag asitleri oranini artirmak, urdnd
oksidasyona daha duyarh hale getirerek raf omrinu
kisaltmakta, genellikle kotu tat ve koku olugsumuyla
kendini gostermekte ve kanserojen olarak bilinen
bilesiklerin olusumuyla iliskilendiriimektedir. Bu amagcla
hayvanin beslemenin bir pargasi olarak yaygin kullanim
alanina sahip olan E vitamini kullanimi, sentetik orijinli
olmasi ve omega-3 PUFA aliminin gok ytiksek oldugu
durumlarda biyoverimliliginin kisitli kalmasi nedeniyle
antioksidan etki olarak tam bir kabul gérmemektedir. Bu
sebeple, hayvan beslenmesinin fenolik bilesenlerce
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zengin dogal bitkisel kaynaklarla takviye edilmesi yaygin
bir uygulama bulmaktadir [8].

Et kalitesinin gelistiriimesi amaciyla c¢esitli hayvanlarin
beslenmesinde yararlanilan takviyeler ve elde edilen
sonuglar, Tablo 2'de verilmistir.

Tablo 1. Kanatli beslenmesinde kullanilan probiyotik mikroorganizmalar [7]

Mikroorganizma Cins Tar
Bakteri Lactobacillus thermophilus,  acidophilus, brevis, bulgaricus, casei,
fermentum, gallinarum, jensenii, plantarum, reuteri,
rhamnosus, salivarius
Bacillus amiloliqgue-facience,  cereus, coagulans, licheniformis,
megaterium, mesentericus, natto, polymixa, subtilis,
Bifidobacterium animalis, bifidium, bifidus, thermophilus
Enterococcus faecium
Escherichia coli
Kaf Aspergillus niger, oryzae
Maya Saccharomyces boulardii, cerevisiae, faecium, salivarius subsp. thermophilus
Tablo 2. Hayvanlarin beslenme asamasinda yararlanilan alternatif uygulamalar ve etkileri
Uygulama alani (Takviye turd) Saglanan etki Kaynak
Tavuk eti Probiyotik Yag asitleri profilinde degisim (doymamis 7
yag asitlerinde artis, doymus yag
asitlerinde azalma) lipid stabilitesi
Domuz Sentetik ve dogal D Genel performans, karkas agirhgr ve 9
vitamini Longissimus thoracis renk degerlerinde
olumlu etki, etin antioksidan dizeyinde
artis
Kuzu/koyun ve CLA (konjuge linoleik Yag asidi profilinin doymamislik 8
aranleri asit) ve omega-3 dizeyindeki artis ile kalp damar sagligi
yoninden daha olumlu 6zellik kazanmasi
(fonksiyonellik)
Kuzu Dogal fenolik bilesen Fonksiyonel 0Ozelliklerde artis, etin 8
kaynaklari (Uzim posasi) depolama slresince renk ve oksidatif
stablitesinin korunmasi
Broyler Mannan oligosakkarit Blylime performansinda artis, gogus 11
(MOS) etinde daha iyi kalite ve oksidatif stabilite
Modern sigircilik Ferulik asit kullanimi Lipid oksidasyonuna karg! stabilite artigi 10
Sigir D vitamini Post mortem proteolizin gelismesi, kesme 9
kuvvetinde azalma, et gevrekliginde artig
Alpaka (tayld  Tahil miksi takviye Kas ici yaglar ve yeme kalitesinde artis, 12

lama/Avustralya’da
kirsal Gretim)

formllasyonu

saglikh bir yag asidi profili

KESiM_SONRASINDA ET VE ET URUNLERiN_E
YONELIK UYGULANABILECEK ALTERNATIF
TEKNIKLER

Canli hayvanin kesim olgunluguna ulagsmasiyla beraber
kesime sevki esnasindaki stres durumu ve genel refahi,
kesim ortaminin fiziksel ve hijyenik kosullari, kesim
teknigi ve teknigin uygulanma becerisi ve hizina iligkin
standartlara uygunlugun saglandigi varsayilarak kesim
sonrasinda uygulanabilecek olan alternatif teknikler ele
alinmakta ve bunlar, etin hammadde olarak herhangi bir
urtne isleme oOncesi, isleme alternatifleri ve alternatif
ambalajlama tekniklerini icermektedir.

Etin igslemeye Hazirlanmasi

Karkas duslama iglemi, o©zellikle soduk depolama
Oncesinde yaygin olarak uygulanmakta ve
dekontaminasyon saglamaktadir. Son yillarda duslama
islemi, Japonya’da ortaya ¢ikan ve diger ulkelerde de
yayginlagsmaya baglayan elektrolit su (EW: electrolyzed

water) kullanimiyla yapilmaktadir. Uygulamalar, sodyum
klorir gibi yaygin olarak kullanilan bir tuzun su igerisinde
¢ozilmesi ve bir aparat yardimiyla gu¢ kaynagina
baglanmasi ile gida proseslerinde sanitizer (temizleme
maddesi) olarak kullaniimasina dayanmakta ve onemli
Olgclide bakteriosidal, virlsidal ve orta seviyeli bir
fungisidal islevi gérmektedir [13). Ancak genel uygulama
sekli olan daldirma (immersiyon) ile mikrobiyal yukin

azaltimasi, buylk hacimlerde EW sarfiyatina yol
actigindan  bu  teknolojinin  endustriyel  Olgekte
uygulanabilmesi adina sarfiyati azaltma ve

antimikrobiyal verimi artirmayr amaglayan c¢alismalar
gerekmektedir. Bu kapsamda, domuz filetolarinin
duslanmasinda farkh tir (hafif asidik, asidik ve bazik) ve
kombinasyonlarda elektrolit su spreyleme ydnteminin
mikrobiyolojik ve oksidatif kalite Uzerine etkileri
arastirilmis ve bazik elektrolit su + asidik elektrolit su
kombinasyonunun kesimde kullanilan su miktarini
azaltma ve etin mikrobiyolojik kalitesini gelistirmede
faydali bir alternatif olabilecedi sonucuna varilmistir [14].
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Etin islenmeden &nce Kkalitesini artirmak amaciyla
elektrik alan uygulamasi da iyi bir alternatif yontem
olarak gosterilebilir. Bu teknige yonelik yapilan bir
aragtrmada E=0-5.8x10* V/m'lik elektrik alan
uygulamasinin -20°C’de dondurma slresince kuzu
etinin kalitesi Uzerindeki etkileri incelenmis ve et
dokusunda 6nemli mikroyapisal degisimler olusturdugu
sonucuna varilmistir. Uygulanan elektrik alan sayesinde,
olusan buz kristallerinin boyutunda klasik dondurma
islemine kiyasla %60’lik azalma olmus, sizinti kaybinda
da dusus gozlenmistir. Etin renk ve sertligi bu
uygulamadan o©Onemli Odlgide etkilenmemigtir. Fakat
genel itibariyle, dondurma islemi boyunca gidanin daha
az zarar gérmesini saglamasi ve etin kalitesini korumayi
mumkin  kilmasinin  yani  sira distUk bir enerji
sarfiyatindan ibaret olmasi, bu teknolojinin endistriyel
uygulama alanini genisletmektedir [15]. Bir baska teknik
olarak ultrason, insan kulaginin isitebileceginden daha
yuksek frekanstaki ses dalgalarinin viicut dokularindan
geciriimesiyle yansiyan sinyallerin  bir doénUstiarici
aracihgiyla gorsellestirilerek genellikle karkas kalitesinin
derecelendiriimesinde, 6zellikle de miktari degisken olan
yag dokusuna goére siniflandirmada kullaniimakta iken
[16] son yillarda dekontaminasyon ve mikrobiyal
inaktivasyon saglamasiyla da 6n plana c¢ikmaktadir.
Ultrason tekniginin tek basina ya da diger proses
teknikleri ve/veya muhafaza metotlari ile birlikte etin
gevreklik ve marinasyon etkinligini artirarak genel
kalitesini yukselttigi ifade edilmektedir. Ayrica, kaslarin
sikica sarilarak rigor suresince sertlesmesinin 6nine
gecilmesinin hedeflendigi akilli stre¢ (PiVac) teknigi de
tim karkasa veya asilma suresince belli kas gruplarina
uygulanabilmektedir. Teknik, drine sekil bakimindan
form da kazandirarak avantaj olusturmakta ve sicak
parcalama yapilan karkaslara uygulanarak etin
gevreklesmesinde kayda deger gelisme saglamaktadir.
Yiksek basing, sok dalgalari, ultrason, PEF (Pulsed
Electrical Field: vurgulu elektrik alan) ve PiVac teknikleri
gibi yontemler, genel itibariyle kas yapisini fiziksel bir
bozunmaya ugratarak proteoliz ve olgunlagsma dizeyini
ilerletmekte, kas proteinlerinin  denatlrasyon ve
¢ozunurligunu  iyilestirmek  suretiyle  gevrekligin
artinlmasinda rol oynamaktadir [17].

isleme Asamasi
Isil Uygulamalar

Etin glvenli ve daha da o6nemlisi tlketilebilir hale
gelmesinde 1sil muameleleri goz ardi etmek muimkin
degildir. Yeme kalitesini gelistiren alternatif bir pisirme
teknigi olarak dusuk sicaklik-uzun stre (LTLT: Low
Temperature Long Time) uygulamasi, son yillarda
restoranlar, yerel mutfaklar ve hazir yemek sektoriinde
genis bir uygulama alanina sahip olmustur. Yontem, etin
60°C’ye yakin veya daha disuk sicakliklarda saatler ve
hatta glinlere dayanan uzun bir stre boyunca izotermal
tutulmasina  dayanmaktadir. En  populer LTLT
uygulamalarindan biri, sous vide olarak anilan, vakum
ambalajlanmis etin su, buhar veya bir 1sitma ortami
aracihgiyla pisirilmesi teknigidir. Yontemin, raf émranu
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uzattigi da ifade edilmekte, ancak 1siya direngli
patojenlerin canli kalma riskine karsi ek teknolojiler
gerekebilmektedir [18].

Kizildtesi, radyo frekans ve mikrodalga isitma gibi yeni
termal teknolojilerin ise gida Urtinlerinde hizli ve tniform
bir 1sinma sagladigi ve bilhassa tiketime hazir et
Urtnlerinde bir nevi pastdrizasyon etkisi gosterebilecegi
Uzerinde durulmaktadir. Nitekim son Griin olan yogurdun
raf dmrind uzatmak Uzere kultir ekimi yapilmis olan
sute uygulanan radyo frekans isitma ile 58°C ve
65°C’de urunlin LAB (laktik asit bakterileri) diizeyinde
kismi bir koruma saglandigi gorilmis ve yeni isitma
teknolojilerinin fermente et Urinleri Uretiminde cesitli
uygulama basamaklarina adapte edilebilecegi fikri
olusmustur [19].

Isil Olmayan Uygulamalar

Gidalara uygulanan 1sil iglemlerin, herhangi bir gidanin
gerek  Uretiminde gerekse tuketimi  6ncesinde
vazgegilmez oldugu dusunilse de, isil iglem goérmus
gidalara karsi son yillarda giderek artan olumsuz
distnceler ve minimum islem gérmis gidalara yonelik
tiketici talepleri, 1sitma ile ortaya c¢ikan besin
kayiplarinin en aza indirilmesi istegi ya da isil islemlerin
uretim asamasinda o6nemli bir maliyet girdisi
olusturmasi, gida sektoriinde alternatif yodntemlerin
gelistiriimesine yonelmeyi saglamisgtir. Ayrica
mikrodalga ve ohmik i1sitma gibi hizli 1sitma saglayan
yontemlerde bile sodutma islemi yeteri kadar hizli
yapilamadigi igin, Griinler normalden fazla i1siya maruz
kalabilmektedir. Bu ylzden 1sil olmayan islemler
Uzerinde yogun arastirmalara devam edilmektedir [20].
Yine de s0z konusu teknikler (mikrodalga ve ohmik
Isitma), yuksek basing ve radyo frekans ile birlikte yeni
¢ozindirme teknikleri arasinda gOsteriimekte ve
konvansiyonel ¢6ziindirme prosesinde s6z konusu olan
¢oziinme suresinin uzun olusu, Uriinde
mikroorganizmalarin gelisebilmesi, damlama kaybinin
olusmasi, Uriinde yuzey oksidasyonu ve renk degisimleri
gibi olumsuzluklari giderebilmektedir. Ancak uygulama
zorlugu, ekipman ve isletim maliyetinin fazla olmasi gibi
birkag dezavantajina dikkat cekilse de, bu tekniklerin
gidalarda asiri 1sinma olusturmamasi, sizinti kaybi ve
¢6zlinme suresini azaltmasi yoninden faydali olacagi
savunulmakta ve bu nedenle geleneksel tekniklere
alternatif olarak kullaniminin yayginlasacagi
disutnilmektedir [21].

Mevcut durumda, isil uygulamalar ne tumiyle terk
edilebilmekte ne de alternatif metot gelistirmeye ydnelik
calismalar  son bulmaktadir. Dolayisiyla 1sil
uygulamalardan i1sil olmayan uygulamalara tam bir gegis
s6z konusu olmasa dahi taze et veya et Urlnleri
Uretiminde cesitli amaclarla tercih edilebilecek ve urin
kalitesini gelistirebilecek alternatif yontemler literatlirde
yer bulmus ve etkileri agiklanmigtir. Tablo 3'te, 1sil
olmayan cesitli uygulamalarin uygulandidi Urin ve
sagladigi etkiler yer almaktadir.
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Tablo 3. Isil olmayan bazi alternatif uygulamalarin cesitli et ve et Grlnlerinin kalitesi Uzerine etkisi

Uygulama Matriksi Uygulanan Metod

Saglanan Etki Kaynak

Fermente et Urlnleri  Vurgulu isik
ve cesitli gidalar

Dekontaminasyon 19

Fermente sucuklar irradyasyon (isinlama)
vb. et Grunleri

Renk, mikrobiyolojik & duyusal kalite,
ugcucu azot miktarinda uygulama
dozuna bagh degisimler ve E.coli
O157:H7'de azalma, biyojen amin
dizeyinin dusmesi

Et Grinleri Yiksek basing
**Ayrica az tuzlu et Grtnleri
Uretiminde Ylksek basing +
dogal antimikrobiyaller
(bitkisel bioaktif bilesikler ve
bakteriyosinler),
antioksidanlar (bitkisel
fenolik maddeler) ve aktif ve
akilli paketleme uygulamasi

Duyusal ve Dbesleyici 6zellikler 22
degismeksizin daha uzun 6mdirli ve
glvenli et Urnlerinin eldesi,

mikrobiyolojik kalite artigi

Sicak pargalama ile Yiksek basing
uretilmis (hot-
boned) sigir biftegi

Longissimus thoracis kasinda yeme 23
kalitesi ve gevreklik artisi, fiziksel
Ozelliklerde genel bir iyilesme

Balik ve Grilnleri

Parazitler ve  mikoorganizmalarin 24
inaktivasyonu, raf omrinin
uzatiimasi, kabuklularin iskelet ayirma
islemlerinde performansi artirma ve

etlerinin kolaylikla ve de tamamen
ayiklanabilmesi

Ordek eti Yiksek basing (uygulamayi
takiben pisirme)

Yeme kalitesinde artig 25

Tabloda verilen yontemler igerisinde 6ne gikan yiksek
basingla isleme, genellikle ortam sicakhdinda uygulanan
ve gida Urinlerinin islenmesinde en fazla umut vadeden
en yeni teknolojilerden biri konumundadir [25]. Zira
Ozellikle son vyillarda, minimal islem goérmus ve katki
icermeyen, yani daha saglikli olarak ifade edilebilecek
“tiketime hazir gidalara” giderek artan bir talep
mevcuttur. Ote yandan, farkh (lkelerde islenmis ve
tiketime hazir et Grinleri, gida kaynakli salginlarin bir
numarall etkeni olarak gosterilen ve Salmonella, Listeria
monocytogenes ve Escherichia coli ile
iliskilendirilmektedir. Fakat steril bir Grin eldesinin 600
MPa gibi ylksek basinglar ile saglanmasinin ekonomik
olmamasi ve daha da dnemlisi Urtinlin kalite 6zelliklerini
olumsuz etkileyebilme durumu, mikroorganizmalara
karsi gcoklu engel (multi hurdle) yaklagimi ile uygulanan
basing dlzeyi dusuk tutularak proses giderlerinin
azaltimasi ve urinin daha glvenli ve kaliteli hale
getirilmesi yolunda arastirmalar yapilmaktadir.

Yiksek basing tekniginin uygulanmasinda iglem
parametreleri kadar uygulama matriksine de dikkat
cekilmekte, taze ette alinabilecek tekstirel sonuglarin,
uygulanan basing, uygulama sicakhgi, sure, kas tiri ve
post-mortem evre gibi unsurlara bagli olarak
sertlesmeden kayda deger bir gevreklesmeye kadar
degisebilen bir yelpaze olusturdugu ifade edilmektedir.
Esasen s0z konusu islemin raflarda yerini alacak olan
taze etlere dedil de, tiketime hazir UGrlnlere
uygulanmasinin daha uygun oldugu 6ne surulerek ideal
parametreler 20-150 MPa ve >=35°C olarak
onerilmektedir [26].
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Et Uriinlerini Fonksiyonellestirme ve Dogal Katki
Kullanim Alternatifleri

Tuketicilerin, besleyiciligin yani sira saglkli olma
yoninde de fonksiyonellik tasiyan et Uridnlerinin
gelistirimesine  yoénelik  talebi ile  fonksiyonel
ingredientlerin kullanildigi, tuz, nitrit/nitrat, kolesterol ve
yadi azaltlmig, yagd asidi profili modifiye edilmis
Urtnlerin ortaya gikmasina zemin hazirlamistir [19].
Tuketiciler Ozellikle, biling duzeylerinin de artmasiyla
yuksek yag igeriginden 6turl sucuk, salam, sosis gibi et
ardnlerinin tiketimini son yillarda azaltmaya yonelmistir.
Et Grlnlerine olan bu yaklasimi degistirmek amaci ile
gida endustrisi, geleneksel UrlUnlerin yagd miktarini
azaltma ya da yeni formilasyonlar gelistirme
galismalarini sirdirmektedir [27]. Ne var ki, et ve et
Urtnlerinin guvenilir ve saglikh olmasi, dogallik ile
dogrudan iligkilendirildiginden, fonksiyonel katkilarin
kullanimi tam anlamiyla tatmin saglamamakta ve
tuketiciler mevcut Uretim teknolojilerinin bir pargasi olan
katki maddeleri ile ilgili rahatsizlik ve endise
duymaktadir. Bu nedenle, daha saglikli Uriinlere artan
talep neticesinde dogal ve organik urlnlerin Uretimi ve
yeni Urunlerin  geligtiriimesine  yonelik calismalar
artmaktadir [28]. Ancak saglik ve blylime agisindan
oldukga degerli bilesenler igeren et, 6zellikle mikrobiyal
kontaminasyona son derece duyarli ve kolay bozulan bir
gida oldugundan hem tiketici sagligi bakimindan risk
tasimakta hem de et endustrisinde ekonomik kayiplara
neden olabilmektedir. Bu c¢ercevede en azindan, ette
antimikrobiyal aktivitenin saglanarak tiketicinin sagligi
ve guvenilirligi, aynm1 zamanda dogallik yonindeki
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taleplerini karsilamak adina dogal
faydalanma yoluna gidilmektedir [2].

koruyuculardan

Ancak mikrobiyolojik kalite ve guvenilirligin artirnimasi
yonunde kaydedilen gelismeler tek basina yeterli
olmayip, etteki kimyasal degisim ve donusumlerin de
kontrol altinda tutulmasi; bunun da, tiiketici hassasiyetini
g6z 6nlne alacak sekilde dogal kaynaklarla saglanmasi
son derece Onemlidir [29]. Bilhassa fenolik yapili
sentetik antioksidanlarin (bdtillendiriimis hidroksitoluen
gibi) saghk Uzerindeki olasi zararli etkilerinden o6turd

dogal antioksidan kaynaklar  alternatif  katkilar

arasindaki yerini almistir [29, 30].

Dogal malzemelerden elde edilen yenilebilir kaplamalar
da birincil ambalaj niteliginde koruma saglayan, gida
Urunlerinin kalitesini artirma ve depolama suresinin
uzatiimasinda umut vadeden bir uygulamadir [31].
Ozellikle de et (Urinlerinin  ylizeyinde depolama
sirasinda nem kaybini sinirlayacak antimikrobiyal veya
antioksidan igeren yenilebilir kaplamalar kullanilip
gelistiriimektedir [32]. Kitosan basta olmak Uzere,

*nem transferi, gaz gecisleri ve lezzet bilesenlerine karsi
bariyer gorevi
*oksidasyon ve yuzeydeki mikrobiyal yikin azaltiimasi

kullaniminin tartismali hale gelmesi nedeniyle dogal yenilebilir kaplamalarin kullanim amaci, dolayisiyla
antioksidanlarin kullanimi Gzerine ¢alismalar yapiimis ve Urtnlerin  kalitesi Uzerindeki roll, diger alternatif
uygulamalar ile birlikte Tablo 4’te verilmigtir.

Tablo 4. Et Grlnlerinin fonksiyonel 8zelliklerini ve kalitesini artirmaya yénelik alternatif uygulamalar

Uygulama Saglanan Etki Kaynak

Yeni starter kiltir kullanimi  Uriiniin, saglik acgisindan faydali molekiillerce zenginlesmesi, 19

(Bifidobacterium ve Lactobacillus, uUrindeki biyojen amin ve kolesterol duzeyinde disis, UGrdnun

bazi Lactococcus, Enterococcus, probiyotik 6zellik kazanarak fonksiyonellesmesi

Saccharomyces ve

Propionibacterium tarleri)

Dogal diyet lifi kaynaklari Duyusal, tekstirel ve teknolojik 6zelliklerin gelismesi (su tutma 27

kullanimi (seker pancari, bezelye, kapasitesini arttirma, depolama stabilitesini iyilestirme, pisirme

bugday, yulaf, limon albedolari, kayiplarini dusurme), formulasyon giderlerini azaltma ve yagi

soya, elma, armut, seftali, elma azaltiimig Grin eldesiyle kolon kanseri basta olmak lizere kalp-

ve portakal lifleri damar hastaliklari, kabizlik, kolesterol gibi rahatsizlik risklerini
azaltan fonksiyonel 6zelliklerin kazanimi

Peynir alt suyu proteinleri Tekstlrel ozelliklerin gelisimi; kivam arttirma, jel olusumunu 33
glglendirme, emdilsiyon olusturma, su tutma ve serum
ayrilmasini engelleyerek stabilite ve kaliteyi gelistirme

*Dogal lezzet artiricilar veya *Et Urlnlerinin nitrit/nitrat katki maddeleri ile kirlenmesi yerine 28

baharatlar, dogal bitkisel kaynaklarla kir edilerek daha saglikli/organik

*kereviz suyu veya konsantresi, Urln Uretimi,

ispanak, havug, kereviz, marul ve  *Uriinde dogal lezzetler ve stabilitenin saglanmasi

pancar, sebze sulari ve sebze

tozlari (nitrat kaynagi)

*Biberiye (antioksidan)

Et Urlnlerine starter veya *Antimikrobiyal etki (dogrudan Uriine bakteriyosin ilavesi ya da 2

koruyucu kaltar olarak ambalaj malzemesine bakteriyosinin katilmasi da mimkundiir)

bakteriyosin  Ureten  LAB’nin

inokulasyonu

gesiti ~ baharatlar, c¢ay ve Raf dmrindn artirimasi, oksidatif stabilitenin artinimasi (dogal 29, 30

meyvelerden fenolik bilesenler, antioksidan 6zellik)

ozellikle taneli meyvelerden (hoca

yemisi, yaban mersini, bégurtlen,

vb.) antosiyanin ekstraktlari ve

antioksidan polifenoller
*depolama sulresinin uzatiimasi 31
*Urdnu mekanik ve mikrobiyal hasarlardan koruma,
*ugucu lezzet bilesenlerinin uzaklagsmasini ve gidanin asiri
olgunlagsmasini 6nlemekte,

Kitosan (yenilebilir kaplama) ile et _*estetik bir gériinim saglamaktadir

ardnlerinin kaplanmasi *fizikokimyasal ve mikrobiyolojik kalite 6zelliklerini gelistirme 34, 32

328



P. Talu Ozkaya, S. Kayaardi Akademik Gida 16(3) (2018) 323-331

Ambalajlama Tekniklerinin Et Kalitesini

Korumal/Geligtirmede Kullaniimasi

Yeni teknoloji yenilebilir veya yenilemeyen paketleme

materyalleri ile gidalarda  mikrobiyal  geligimi
engelleyebilmek igin antimikrobiyal maddelerin bir
polimere katilarak kullanildigi sistemler sayesinde

gidadan ortama ya da ortamdan gidaya oksijen, nem ve
aroma maddelerinin gegisi sinirlanirken ayni zamanda
antimikrobiyal aktivite saglanarak gidalarin raf dmrinin
artinldigi bilinmektedir [32].

Fakat 6nceden de belirtildigi gibi, et ve drinlerinin
depolanmasindaki kritik unsurlar yalnizca mikrobiyolojik
kokenli degildir. Et ve et Urlnleri, 6nemli endojen E
vitamini dlzeylerine sahip olmalarina ragmen, oksijensiz
ortamda vakumla paketlenmeleri halinde bile lipit
oksidasyonu devam edebilmektedir. Dolayisiyla, et ve et
urtnleri inert gaz altinda vakumla paketlenerek oksijenle
temasi  minimuma  indirgenmek  suretiyle lipit
oksidasyonu azaltilabilir [35].

Taze kirmizi et igin gogunlukla hava gegirgenligi olan
ambalajlar kullaniimakta ise de, vakum ve modifiye
atmosfer paketleme (MAP) teknikleri daha uzun bir raf
émrii saglamaktadir. Uzerinde pek ok arastirma ve
gelismeler kaydedilmis oldugu halde antioksidan,
antimikrobiyal islevler saglamasi ve etin Kkalite
Ozelliklerini stabilize etmek ve gelistirmek amaciyla aktif
ve akill ambalajlama teknikleri ginimizde yaygin bir
kullanim alanina sahip degildir. Gida ambalajlama ve
dolayisiyla et ambalajlama iglemlerine, nanoteknoloji
alaninda kaydedilen ilerlemelerin de entegre edilecegi
tahmin edilmektedir. Giivenlik ve kalitenin korunmasinda
ambalaj materyali, ambalaj ortami veya Urlinde
meydana gelen degisimlere dair istenen bilgilerin sensor
kullanimiyla saglanmasina yonelik galismalar halen
gelisim agsamasindadir [36].

Yine de ambalajlama teknolojilerindeki yeni arayiglar ve
bunlarin et endistrisine entegrasyon cabalari hiz
kesmemektedir. CUnklu gliinimizin gelismis Ulkelerinde
bilingli tketiciler, daha kaliteli, besleyici degeri yuksek,
fonksiyonel degere sahip Urtnler ve ek isleme ve katki
maddeleri kullanimina bagvurulmaksizin raf émrinin
uzatiimasini  talep  etmektedir. Aktif ve akilli
ambalajlama, paketlenmis etin ambalaj iglevselligi ve
artnin raf 6mrini artrmada daha ylksek kalite ve
glvenlik saglanmasi adina umut vadeden c¢dzimler
arasindadir. Son zamanlarda yapilan arastirmalarin
temel hedefi de, ambalajli etin kalite ve guvenilirligini
artinrken  maliyeti  dlslrmenin  yaninda  dogal
malzemeler ve sinerjik etkilerinden yararlanarak gevreye
olumsuz etkileri gidermek olarak ifade edilebilmektedir
[37].

SONUG

Et ve et Urlnlerinin saglik agisindan olumsuz etkiye
sahip  oldugunun ifade edilmesi, kanser ve
kardiyovaskuler hastaliklar basta olmak Uzere gesitli
rahatsizliklarla iligkilendirilmesi, tiketiminin son yillarda
azalmasina neden olmustur. Esasen olduk¢a kiymetli bir
gida olan ete, itibarinin iadesi igin dncelikle tlketicilerin
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sesine kulak verilerek kalitenin gelistiriimesi amaciyla
arayislar ve ¢alismalar yapilmistir.

Et ve et drlnlerinin kalitesinin gelistiriimesinde tum
uygulamalarin  baslangic noktasi, genetik biliminin
yardimiyla cesitli  kalite  ozelliklerinin  genomdaki
karsihgina goére uygun seleksiyon ve Uretim
stratejilerinin en iyi kalitede et eldesini saglayacak canli
hayvanlarin yetistiriimesini mumkin hale getirmesi
olarak gorilebilmektedir. Genetik potansiyeli bilimsel
olarak elverigli konumdaki bu hayvanlarin uygun refah
kosullarinda yetigtiriimesi, 6zellikle de yeni besleme
stratejileriyle tuketiciye daha fazla hitap edecek olan
yaghhidr ve yadinin niteligi (yag asitleri igerigi) modifiye
edilmis saglikli et eldesi, hayli yayginlasmis olan bir
uygulama stratejisidir.

Et kalitesini etkileyen bircok faktér bulunmakta ve
Uretimin  her asamasi ayni derecede ©6nem arz
etmektedir. Kesim ve sevkin ideal kosullarda yapildigi
varsayildiginda, etin islenmeye hazirlanmasi, Urine
dondsmesi ve ambalajlama islemlerine yonelik de pek
¢ok calisma yapildigi, etin kalitesini tlketici istekleri
dogrultusunda gelistirme ve surdirmeye yonelik cgesitli
yollarin var oldugu gorilmektedir. Dolayisiyla lezzet ve
tekstir gibi duyusal o6zelliklerden 6din verilmeksizin
daha dogal ve saglikli, hatta fonksiyonel &zelliklere
sahip, besleyici Urtn Uretimini en glvenli ve ekonomik
sekilde saglama yollar arastirimaktadir. Bunlar
icerisinde islemeye hazirlik asamasi genellikle etkili
dekontaminasyon, ¢Ozindurme/isitma tekniklerini
icermektedir. Etin gesitli tGriinlere islenmesinde ise katki
maddelerine ydnelik olumsuz imaj nedeniyle dogal ve
fonksiyonel bitkisel ekstraktlar, peynir alti suyu tozu gibi
hayvansal ingredientler ve probiyotik organizmalar gibi
katkilarin kullanimi vasitasiyla daha saglikli ve islevsel
arin eldesi 6ne ¢ikmaktadir. Ayrica 1sil uygulamalarda
modifikasyonlar ve yeni alternatif 1sitma tekniklerinin
yani sira isil olmayan uygulamalar ile de et GrUnleri
besin kaybina ugramaksizin, Isitma-sogutma
maliyetinden de tasarrufla mimkin olan en ylksek
kalitede elde edilmeye galigiimaktadir. Dogal yenilebilir
kaplamalar ve ambalajlama teknikleri, Urlnlerin kalitesi
ve guvenliliginin  maksimum slrede korunmasi
acisindan destekleyici konumda olup Urunun tiketiciyle
bulustugu noktada gorselligi de etkilemektedir.

Bu derlemede ele alinan yontemlerin gelecekte daha da
cesitlendirilip geligtirilecedi tahmin edilmekte, ancak
Ozellikle genetik bilimi ve vyetistirme asamasinin
potansiyeli artiracagi distnulmektedir.
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