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insanlarin sosyo-kiiltiirel ve ekonomik gelisimlerine paralel olarak, yeterli ve dengeli beslenmenin yaninda saglikli beslenmeye verdikleri
onem her gegen gilin artmaktadir. Yasam kalitesinin yikseltilmesi amaciyla hastaliklara yakalanmadan koruyucu tedbirler alma arzusu,
fonksiyonel gidalarin ortaya gikmasinda oldukga etkili olmustur. Fonksiyonel gidalar, viicudun temel gereksinimlerini karsilamanin
otesinde insan fizyolojisi ve metabolik fonksiyonlar Gzerinde ilave faydalar saglayarak hastaliklardan korunma ve daha saglikli bir yasama
ulasmaya imkan vermektedir. Tavsan eti insan sagligi agisindan 6nemli olan, ¢oklu doymamis yag asitleri, omega 3 yag asitleri ve
esansiyel aminoasitler bakimindan zengindir. Sigir ve koyun etleriyle kiyaslandiginda disiik kolesterol ve doymus yag asidi icerigi ile 6ne
¢ikmaktadir. Karkas bilesimi degerlendirildiginde yag orani disiik ve kas orani yuksek alternatif bir et Grtntdir. Etin kimyasal bilegimi
acisindan diisiik sodyum ve yiiksek fosfor igerigi ile dikkat cekmektedir. Tavsan eti, kolestrol ve tansiyon gibi kalp damar hastaliklarina,
diyabet ve obezite gibi metabolik sorunlara olan koruyucu etkisinden dolayi énemli bir fonksiyonel gida olarak degerlendiriimektedir.
Son yillarda rasyona konjuge linoleik asit, E vitamini, omega 3 yag asitleri ve demir gibi fonksiyonel bilesenler eklenerek etin besleyicilik
degerinin arttirilmasi yoniinde cesitli ¢calismalar yapilmaktadir. Tavsanin generasyon araliginin kisa ve bir dogumda elde edilen yavru
sayisinin fazla oldugu da goz oniinde bulunduruldugunda yetistiriciliginin yapilmasinin kirmizi et sektoriine yeni bir alternatif
olusturacagi soylenebilir.

Anahtar Kelimeler: Fonksiyonel gida, kolesterol, tavsan eti, yag asitleri

Importance of Rabbit Meat as a Functional Food
Abstract

People give more importance to healthful nutrition beside of adequate and balanced nutrition parallel to the socio-cultural and
economic developments day by day. Functional foods appear in order to raise the quality of the life with the aim of taking preventive
cautions against the health problems. Functional foods also offer additional benefits for human physiology and metabolic functions
beyond the basic requirements of the body, enabling them to prevent disease and achieve a healthier life. Functional foods can be
natural nutrients that have never been processed, or they might be enriched with different foods or modified by genetic studies. Rabbit
meat contains high levels of polyunsaturated fatty acids, omega 3 fatty acids and essential amino acids, which are important for human
health. Compared with cattle and sheep meat, low cholesterol and saturated fatty acids content come into the forefront. Rabbit is an
alternative meat product with low fat content and high muscle rate when the carcass composition is evaluated. Low sodium and high
phosphorus contents are important for the chemical composition of the meat. Rabbit meat is considered as an important functional
food due to its protective effect on cardiovascular diseases such as cholesterol and blood pressure and metabolic problems like diabetes
and obesity. In recent years, various studies have been carried out in order to increase the rabbit meat nutrition value by adding some
functional components like as conjugated linoleic acid, vitamin E, omega 3 fatty acids and iron into the ration. Considering that rabbit’s
short generation range and number of offsprings obtained at birth is high; it can be said that rabbit breeding might provide a new
alternative for the red meat sector.
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GiRiS ya imkan vermektedir. Fonksiyonel gidalar hi¢ bir islem
gormemis dogal besin maddeleri olabilecegi gibi cesitli
Ogeler ile zenginlestirilmis, zararl bilesenleri ¢ikarilimis,
degisiklige ugratiimis veya bu sayilanlarin farkli kombinas-

yonlari yapilarak elde edilmis gidalar olabilirler (1).
Fonksiyonel gida terimi, ilk olarak 1980’lerin basinda,
Japonya’da kullanilmis sonrasinda Amerika Birlesik Devlet-
leri ve Avrupa’da bu Uriinlere duyulan ihtiyaca yonelik far-
kindalik yaratmistir. 1990’dan itibaren, fonksiyonel gida
teriminin kullanimi tiim diinyada yayginlasmis ve fonksiyo-
nel gida drdnlerinin pazari hizla gelismistir. Artan saglk
bilinci ve tuketicilerin fonksiyonel gida Urtnlerine yonelik
talebine paralel olarak, bir¢cok firma pazara fonksiyonel
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kalitesinin yukseltiimesi amaciyla hastaliklara yakalanma-
dan koruyucu tedbirler alma arzusu ve tedavi masraflarinin
artmasi tiiketilen gida maddelerinden beklentilerin artma-
siyla birlikte fonksiyonel gidalarin ortaya ¢ikmasinda olduk
¢a etkili olmustur. Fonksiyonel gidalar, viicudun temel ge-
reksinimlerini karsilamanin 6tesinde insan fizyolojisi ve
metabolik fonksiyonlar (izerinde ilave faydalar saglayarak
hastaliklardan korunma ve daha saglikh bir yasama ulagsma


http://www.dicle.edu.tr/veteriner-fakultesi-dergisi

Yaranoglu, Dicle Univ Vet Fak Derg 2019;12(1):66-69

gidalar sunmaya baslamistir. Fonksiyonel gida sektoriinde
en blylik pay 350’den fazla Uriin ¢esidine sahip ve bagirsak
saghg icin gerekli probiyotik ve prebiyotiklerindir. Bunlarin
disinda vitaminler, antioksidanlar, aminoasitler ve yag asit-
leri de 6nemli fonksiyonel gida bilesenleridir (1, 2).

Et ve et Urlnleri iceriginde bulunan ¢inko, demir, se-
lenyum, B Vitamini, fosfor, magnezyum, kobalt, kalsiyum,
potasyum ve omega 3 yag asitleri gibi bircok yararh bile-
senden dolayr 6nemli fonksiyonel gidalar arasinda yer al-
maktadir. Et ve et Grlnlerinin fonksiyonel gida olarak dege-
rinin arttirllabilmesi icin rasyona konjuge linoleik asit, E
vitamini, omega 3 yag asitleri ve selenyum eklenmesi, et
Urlnlerinin islenme asamasinda bitkisel protein ve liflerin,
probiyotikler ve laktik asit bakterilerinin eklenmesi ile enzi-
matik hidroliz gibi islemlerin sonucunda fonksiyonel kom-
ponentlerin (biyoaktif peptitler vb.) olusmasi gibi uygulama-
lar yapilmaktadir (3, 4).

Tavsan eti insan saghgl agisindan dénemli olan, ¢oklu
doymamis yag asitleri, omega 3 yag asitleri ve esansiyel
aminoasitler bakimindan zengindir. Sigir ve koyun etleriyle
kiyaslandiginda diisuk kolestrol ve doymus yag asidi icerigi
ile 6ne ¢ikmaktadir. Tiketilen 100 g tavsan eti ile glinliik B,
vitamin ihtiyacinin tamami; B,, B;, Bs ve Bg vitaminlerinin ise
onemli miktarlari  karsilanmaktadir. Karkas bilesimi
acisindan degerlendirildiginde tavsan eti yag orani diisik ve
kas orani yiksek alternatif bir et Grlinlidir. Tavsan eti
kimyasal bilesimi agisindan dusik sodyum ve yiksek fosfor
icerigi ile de dikkat cekmektedir. Ayrica tavsan eti belirtilen
ozelliklerinden dolayi kolestrol ve tansiyon gibi kalp damar
hastaliklarina, diyabet ve obezite gibi metabolik sorunlara
karsi olan koruyucu etkisinden dolayi 6nemli bir fonksiyonel
gida olarak degerlendirilmektedir (5, 6).

2018 yili FAO verileri incelendiginde Dinya c¢apinda
tavsan eti Uretiminde Cin 849.150 ton ile ilk sirada yer
almakta iken Kore 172.680 ton ile 2. siradadir. Misir 65.602
ton, italya 54.397 ton, ispanya 50.552 ton ve Fransa ise
48.396 ton ile Uretimde bu ulkeleri izlemektedir. Tavsan eti
tiketiminde ise Malta, Kibris, Misir, italya, Cek Cumhuriyeti,
ispanya, Belgika, Portekiz ve Fransa ilk siralarda yer alan
tlkelerdir (7). Dinya capinda pek cok llkede 6nemli bir
pazar payina sahip olan tavsan eti Gretimi Turkiye’de ¢ok az
sayida Uretici tarafindan yapilmakta oldugundan ve pek ¢ok
insanin tavsan eti hakkinda bilgisi olmamasi dolayisiyla
gelisememis ve alternatif bir Uretim kolu olarak pazarda
yerini alamamistir.

TAVSAN ETi KOMPOZiSYONU

Besin Madde igerigi

Tavsan eti bilesiminde %25.2-25.8 oraninda kuru madde,
%23.1-24.5 oraninda ham protein, %0.49-0.92 oraninda
ham yag, 38.8-53.4 mg/100 g oraninda kolestrol, 751
kj/100 g oraninda enerji ve 1.22-1.42 mg/100 g oraninda
ham kil bulunmaktadir.
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Mineral Madde igerigi

Et, bilesiminde bulunan bazi mineral maddelerden dolayi
insan diyetlerinde bulunmasi gereken o6nemli bir gida
maddesidir. Demir, fosfor ve ¢inko bu minerallerden en
onemlileri arasinda yer almaktadir. Tavsan eti yiksek fosfor
icerigi bakimindan diger etlere Ustlinlik saglamaktadir. 100
g tavsan etinde 222-234 mg fosfor bulunurken; 100 g kuzu
etinde 147-194 mg fosfor bulunmaktadir (8).

Tavsan eti dusiik sodyum icerig§inden dolayi
hipertansiyon rahatsizigi olan bireylerin diyetlerinde
bulunmasi tavsiye edilen 6nemli besin maddelerindendir
(6).

Tablo 1. Tavsan, sigir, tavuk, kuzu ve domuz etlerindeki

karsilastirmali mineral madde igerigi (mg/100 g)

Tavsan Sigir Tavuk Kuzu Domuz

Ca 2,79,3 10-11 11-19 3-9 7-8
222-234 168-175 180-200 197-232 158-223

428-431 330-360 260-330 313-334 300-370

Na 37-47 51-89 60-89 44-68 59-76
Fe 1,1-1,3 1,8-2,3 0,6-2,0 1,4-1,5 1,4-1,7
Se (ug) 9,3-15 17 14,8 4,8-10,9 8,7
Kaynak (3) (3) 3) () 3)

Vitamin igerigi

Et 6nemli bir B vitamini kaynagidir. Son yillarda vejeteryan
beslenmenin artmasi ile birlikte B vitamini yetersizliklerine
bagh anemi ve cesitli sinir sistemi rahatsizliklarinin insiden-
sinde ciddi yukselisler ortaya ¢ikmistir. Tavsan eti diger etler
ile karsilastirildiginda icerdigi yiiksek miktarda B;, vitamini
ile Ustlnlik saglamaktadir. 100 g tavsan eti tiiketimi sonrasi
toplam B, vitamini ihtiyacinin %8’i, Bs vitamini ihtiyacinin
%12’si, Bg vitamini ihtiyacinin %21’i ve B; vitamini ihtiyaci-
nin ise %77’si karsilanmaktadir (6).

Tavsan eti icerigindeki yliksek miktarda doymamis yag
asidinden dolayi daha hizli bir sekilde oksidasyona ugramak-
tadir. Bu durum et driinlerinin raf 6mirlerinde ciddi disus-
lere yol agar. Antioksidan vitaminlerden olan A, C ve E saye-
sinde bu durumun 6niine gegilmektedir. Son yillarda tavsan
yetistiriciliginde de gerek dogal bitkisel katkilar ile gerekse
direkt antioksidan maddelerin katkisi ile etin antioksidan
kapasitesinin arttinldigi pek cok calisma ile ortaya konul-
mustur (10,11,12).

Tablo 2. Tavsan, sigir, tavuk, kuzu ve domuz etlerindeki
karsilastirmali B ve E vitaminleri icerigi (mg/100 g)

Tavsan Sigir Tavuk Kuzu Domuz

B; Vitamini 0,18 0,07-0,10  0,06-0,12 0,06- 0,38-
0,07 1,12

B, Vitamini 0,09-0,12  0,11-0,24  0,12-0,22 0,11- 0,10-
0,12 0,18

Bs Vitamini 0,43-0,59  0,37-0,55 0,23-0,51 0,50-
0,62

Bj, Vitamini 8,7-11,9 2,5 <1,0 1,0
E Vitamini 0,16  0,09-0,20 0,26 0-0,11
Kaynak (3) (3) (3) (10) (3)
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Doymamis Yag Asitleri igerigi

Coklu doymamis yag asidi orani, omega-3 ve omega-
6/omega-3 orani kardiyovaskiler hastaliklar agisindan,
etlerin igeriginde buluma durumlarina gére 6nemli para-
metrelerdir. Diinya Saglik Orgiitii ve FAO tarafindan Omega-
6 / Omega-3’Un 5-10/1 seviyelerinde veya daha altinda
olmasi gerektigi tavsiye edilmektedir. Tavsan eti diger etle-
re kiyasla doymamis yag asitleri ve omega-3 igerigi baki-
mindan zengin olmasi dolayisiyla diyetlerde bulunmasi
gereken 6nemli bir gida Granudir (3).
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30 gunlik tavsanlarda yapilan 50 glnlik bir besi galis-
masinda rasyona farkli oranlarda katilan perilla tohumunun
etlerdeki doymus yag asidi oranini dislirdigt, tekli, coklu
ve omega 3 yag asitleri miktarini arttirdigi bildirilmistir (14).
Capra ve ark. (2013) tarafindan yapilan bir calismada rasyo-
na yonca katilarak 60 giin suresince besi yapilmistir. Calisma
sonunda deneme grubunda omega 3 yag asitleri miktarinda
yukselis izlenmistir (15). Rasyona chia tohumu eklenerek
yapilan 35 giinlik bir besi calismasinda ise deneme grubun-
da doymus yag asitlerinde disis, ¢coklu doymamis ve ome-
ga 3 yag asitlerinde ise ylikselis tespit edilmistir (16).

Tablo 3. Tavsan, sigir, tavuk, kuzu ve domuz etlerindeki karsilagtirmali yag asidi kompozisyonu (%)

Tavsan Sigir Tavuk Kuzu Domuz
Doymus Y.A. 38,90+4,4 45,20+3,8 32,70+49 43,91+ 0,96 38,10+ 2,5
Tekli Doymamis Y.A. 28,0+4,1 43,50+5,4 35,40+9,9 47,10+ 0,55 46,70+ 6,1
Coklu Doymamis Y.A. 32,50+6,1 8,79+3,8 27,40+ 7,3 8,99+ 0,78 13,80+6,9
Omega-6 24,10+£5,6 7,55+3,6 26,02+7,0 6,46+0,61 14,30+ 6,2
Omega-3 5,50+ 4,6 1,49+0,9 1,99+1,1 2,53+39 0,72+0,2
Omega-6/ Omega-3 7,02+3,6 8,90 +7,30 15,80+5,4 2,63+0,21 21,90 +16,6
Kolesterol (mg/100g) 47,00+7,9 48,70+ 8,1 55,30+ 4,6 62,70+ 22,4
Kaynak (3) (3) (3) (17) (3)

Kolesterol igerigi

Tavsan eti diger tlrlerin etleri ile karsilastirldiginda distik
kolesterol icerigi ile dikkat cekmektedir. Bu durum rasyona
katilan cesitli bitkisel katkilar ile desteklenebilir. Yeni Zel-
landa ve Kaliforniya melezi 35 ginlik 160 bas tavsanin
rasyonuna eklenen Lippia Citriodora ve Salonum Lycopersi-
cum’un kontrol grubuna gore tavsan etinde tespit edilen
kolesterol seviyesini 55,08 mg’'dan 47,10 ve 48,71 mg’a
disirdigl; retinol ve alfa-tokoferol miktarini da kontrol
grubuna gore arttirdigi belirlenmistir. Bu ¢alismada rasyona
eklenen bitkisel ekstraktlarin kaslardaki lipit peroksidasyo-
nunu arttirarak yagda ¢oziinen vitaminlerin oranini arttirdi-
g1 da bildirilmistir (18).

Esansiyel Aminoasitler

Tavsan eti iceriginde yiksek miktarda bulunan esansi-
yel aminoasitlerden dolayl proteinlerinin biyolojik degeri
yliksek bir hayvansal gidadir. Bu bakimdan sindirimi kolay
ve besleyicilik degeri yuksektir. 100 gr tavsan etinde 2,12 g
lizin, 2,01 g treonin, 1,19 g valin, 1,15 g izoldysin, 1,73 g
I6ysin ve 1,04 g fenilalanin bulunmaktadir (6).

SONUC

Son yillarda 6zellikle kanser, kalp-damar hastaliklari, diabet
olmak Uzere kronik hastaliklarda goriilen artis ve kaliteli
yasam slirme istegi tiketicileri fonksiyonel gidalara yonelt-
mektedir. Dinyadaki pek cok (lkede her gecen yil pazar
payini arttirarak istikrarl bir buylme trendi gosteren fonk-
siyonel gida sektori Tirkiye’de heniiz ¢ok gerilerde olsa da
hizla gelisen bir seyir gdstermektedir. Ozellikle son bes yilda
tuketici talepleri dogrultusunda ciddi bir artis gézlemlen-
mistir. Sektoérde siit ve st Urinleri (%33.5) ile biskivi ve
unlu mamuller (%25.9) ilk siralarda yer alirken; hayvansal
Urinler %7.2’lik bir payla 5. sirada yer almaktadir (20).

Gidalarin besleyici 6zellikleri yaninda saglik amach kul-
lanilabilme fikri et endistrisi icin tamamen yeni bir uzman-
lik alanidir. Rasyona faydali bilesenler eklenerek ya da za-
rarli bazi maddeler azaltilarak veya tamamen g¢ikarilarak et
Urtinlerinin fonksiyonelligi arttirilabilmektedir (21).

Besleyici etkisinin yaninda iyi hali koruyan ve hastalik-
larin olusma riskini azaltan fonksiyonel gidalardan biri de
tavsan etidir. Kisa generasyon araligi, hizli gelisim ve kisa
sirede kesim agirligina ulasma gibi olumlu 6zelliklerinden
dolayl 6nemli avantajlar saglayan tavsan yetistiriciligi tlke-
mizde yaygin olarak yapiimamaktadir. Tirkiye, hayvansal
protein kaynaklari agisindan ¢ok kisitl bir pazara sahiptir.
Bu baglamda disik orandaki doymus yag asidi icerigi, yik-
sek seviyede doymamis yag asidi ve oleik asit orani, disik
sodyum ve yliksek potasyum kapasitesi, B vitaminleri ile
esansiyel aminoasitlerinin bilesiminde yeterli diizeyde bu-
lunmasindan dolayi tavsan eti bu pazarda Avrupa Ulkelerin-
de oldugu gibi, yerini almahdir.
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