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Özet

Konjuge linoleik asit (KLA), linoleik asidin pozisyonel ve geometrik izomerlerinden oluşan grup için kulla-
nılan terimdir. Doğal ve fonksiyonel bileşenler olan KLA izomerleri, çoğunlukla ruminantlardan elde edi-
len et, süt ve bunların ürünlerinde bulunur. İzomerler linoleik asitin rumende stearik aside mikrobiyel bi-
yohidrojenasyonu esnasında ara ürün olarak ya da memeli salgı bezi ve adipoz dokularında ∆9-desaturaz 
enzimi aracılığıyla trans vaksenik asidin KLA izomerlerine desaturasyonu ile sentezlenir.  KLA izomerle-
ri sağlık üzerine antikarsinojenik, antiaterojenik, antiobezitik ve antidiyabetik gibi etkilere sahiptir. Bu bi-
yolojik etkilerinden ve insan vücudunda düşük konsantrasyonda bulunuşundan dolayı, son günlerde et ve 
et ürünlerinin KLA izomerlerince zenginleştirilme çalışmaları artmaktadır. Derlemede, KLA’nın biyosen-
tezini, biyolojik etkilerini, kaynaklarını, et ve et ürünlerinde konsantrasyonunu etkileyen faktörleri ortaya 
koymak amaçlanmıştır. 

Anahtar kelimeler: Konjuge linoleik asit (KLA), et, et ürünü, biyolojik etki, biyosentez

CONJUGATED LINOLEIC ACID IN MEAT AND 
MEAT PRODUCTS AND ITS IMPORTANCE

Abstract

Conjugated linoleic acid (CLA) is a group of positional and geometric isomers of linoleic acid. CLA iso-
mers, which are natural and functional components, are predominantly present in meat and milk of rumi-
nants and their products. CLAs are synthesized as an intermediate product during the microbial biohydro-
genation of linoleic acid to stearic acid in the rumen or from the endogenous conversion of t-vaccenic acid 
by the ∆9- desaturase enzyme in the mammary glands and adipose tissues. Different CLA isomers exert 
different health effects such as anticarcinogenic, antiatherogenic, antiobesity and antidiabetic. Because of 
these biological effects of CLAs and their low concentration in human body, researches on enrichment of 
meat and meat products with CLAs have increased recently. The present review focused on biosynthesis, 
biological effects and sources of CLAs and factors influencing its concentration in meat and meat products.

Keywords: Conjugated linoleic acid (CLA), meat, meat products, biological effect, biosynthesis
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GİRİŞ
İnsanların sağlıklı bir yaşam sürdürebilmesi, fizik-
sel ve zihinsel fonksiyonların sürekliliği için yeter-
li ve dengeli beslenmesi bir zorunluluktur. Bu nok-
tada, tüketilen gıdanın tipi ve miktarı önemli bir 
rol üstlenir. Bu bakış açısı, tüketicileri sağlık üze-
rine olumlu etkileri olan ve fonksiyonel bileşenler 
içeren gıdalara yöneltmiştir. 

KLA, esansiyel bir n-6 yağ asidi olan linoleik asi-
din (c9,c12 C18:2) 28 farklı pozisyonel ve geomet-
rik izomerleri için kullanılan ortak bir terimdir. 
Çift bağlar, karbon zincirinde 7,9; 8,10; 9,11; 10,12 
ya da 11,13 pozisyonlarında ve farklı cis-trans kon-
figürasyonlarında (cis/cis; trans/trans; cis/trans ya 
da trans/cis) bulunur (1-7). Bu pozisyonel ve ge-
ometrik izomerizasyon bileşiklere farklı biyolojik 
özellikler kazandırır. Araştırmalarda, tespit edilen 
28 izomerden sadece rumenik asit olarak adlandı-
rılan (3, 8) gıdalarda %80 ile en yüksek miktarda 
bulunan (5, 9) c9,t11 oktadekadienoik asit (C18:2) 
izomeri ile miktar olarak bu izomeri takip eden 
t10,c12 oktadekadienoik asit (C18:2) izomerinin 
(7) biyolojik özellikleri belirlenmiştir (10). c9,t11 
izomeri, hücre zarındaki fosfolipidlerle kolaylıkla 
birleşebilme özelliğine sahip olması nedeniyle bi-
yolojik olarak en aktif izomerdir (11).

Konjuge Linoleik Asitin Biyosentezi

KLA izomerleri, son ürünü stearik asit olan iki 
farklı metabolik yolla sentezlenir. Birinci metabo-
lik yolda, c9,t11 izomeri ruminant hayvanların ru-
menlerinde linoleik asitten rumen bakterisi Butyri-
vibrio fibrosolvens aracılığıyla mikrobiyel biyohid-
rojenasyon yoluyla sentezlenir. Bu bakterinin sa-
hip olduğu sitoplazmatik bir enzim olan linoleat 
c12,t11 izomeraz enzimi serbest (-COOH) grubu 
varlığında ve pH 7.2-8.2 aralığında maksimum ak-
tivite göstererek (11) linoleik asidin 12. karbon ato-
munda bulunan çift bağı 11. karbon atomuna taşır 
ve c/c konfigürasyonunu c/t konfigürasyonuna dö-
nüştürür. Bu aşamada c9,t11 izomeri ara ürün ola-
rak sentezlenir ve bir kısmı dokulara taşınır. Do-
kulara taşınmayan izomerler KLA redüktaz enzi-
mi aracılığıyla redükte edilir ve trans vaksenik asit 
(t11-oktadesenoik asit C18:1) oluşur. Bu bileşiğin-
de bir kısmı dokulara taşınır. Metabolik yolun son 
basamağında, taşınamayan trans vaksenik asit bir 

başka rumen bakterisi tarafından hidrojene edi-
lerek stearik asit oluşur. Linoleik asidin yanı sıra 
α-linolenik, γ-linolenik ve oleik asit de ruminantla-
rın rumenlerinde önce trans vaksenik aside, ardın-
dan stearik aside hidrojene edilir. Bu yağ asitlerin-
den ara ürün olarak c9,t11 izomerinin sentezi söz 
konusu değildir (1, 2, 4, 5, 12, 13). 

İzomerizasyon ve hidrojenasyon reaksiyonla-
rı, doymamış yağ asitleri konsantrasyonu, rumen 
pH’sı, rumen iyonik gücü ve düşük miktarda diyet 
lif tüketimi gibi faktörlerden etkilenir (2, 11). Ru-
men pH’sının düşüşü metabolik iz yolunu değiştir-
mezken, c9,t11 izomerinin yerine t10,c12 izomeri-
nin sentezlenmesine neden olur (13).

İkinci metabolik yol ile KLA izomerlerinin sente-
zi adipoz dokularda ve memeli salgı bezinde ger-
çekleşir. Emilim ile dokulara taşınan trans vakse-
nik asitten endojen ∆9-desaturaz enzimi aracılığla 
c9,t11 ve t10-oktadesenoik asitten de t10,c12 izo-
merleri desatürasyonla sentezlenir (2, 4, 12, 14). 
Sığır etinde %10’dan daha az oranlarda t9,t11; 
t10,c12; t10,t12; c9,c11; t9,c11 izomerleri de bulu-
nur (3).

 Rumende ara ürün olarak sentezlenen izomerlerin 
dokulara taşınım oranının oldukça düşük oluşu ve 
bağırsaklardan emilen trans oktadesenoik asit kon-
santrasyonunun yüksek oluşu nedeniyle hayvansal 
gıdalardaki KLA’nın %64-78’i ikinci metabolik yol 
ile sentezlenir (2, 3). Ayrıca, birinci metabolik yol 
sadece ruminantlarda gözlenirken, ikinci metabo-
lik yol ruminantlarda ve monogastriklerde gözlenir 
(5, 11, 15-18). İnsanlarda da desatürasyon ile doku-
larda KLA sentezi söz konusudur (11). Ancak, sen-
tezlenen miktarın düşük olması nedeniyle insanlar 

Şekil 1. KLA’nın birinci ve ikinci metabolik sentez yolları (13)
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ihtiyacı olan KLA’yı gıdalardan karşılarlar (5, 15, 
18, 19). Son dönemde yapılan araştırmalar, Lacto-
bacillus reuteri, Pediococcus homari (4), L. acidop-
hilus, L. casei, L. delbruckii ve Propionibacterium 
frudenbruckii’nin de KLA izomerlerini sentezleye-
bilen bakteriler olduğunu göstermektedir (12).

Konjuge Linoleik Asit Kaynakları ve Günlük 
Alınması Gereken Miktar

Et, süt ve bunların ürünleri temel KLA kaynakları-
dır. Ruminantlar, monogastriklere göre daha yük-
sek oranda KLA içerirler (5-7). Monogastriklerde 
KLA miktarının düşük oluşu rumenlerindeki bak-
teri faaliyetinin düşük oluşuna bağlanmıştır (12).

Süt, 3-6 mg/g düzeyindeki KLA içeriği ile birinci 
(11, 12) et ve et ürünleri de ikinci sırada yer alır. Et-
lerin KLA içeriği elde edildiği hayvanın türüne göre 
değişmekle birlikte, ruminantlar arasında kuzu eti 
5.6 mg/g lipid ile en yüksek KLA içeriğine sahip-
tir. Monogastriklerden elde edilen etler 1 mg/g li-
pidden daha az KLA içerirken, hindi eti 2-2.5 mg/g 
lipid, su ürünleri de ihmal edilebilir düzeyde KLA 
içerir (1). Yağ içeriği yüksek etlerin KLA mikta-
rı (960-1310 mg/100g) da yağsız etlere göre (6-43 
mg/100g) oldukça yüksektir (6). Et ürünleri üretil-
diği etin KLA miktarına yakın düzeyde KLA içerir 
ve pişirme metodunun, süresinin, fermentasyonun 
ve depolamanın et ürünündeki KLA miktarını de-
ğiştirmediği bilinmektedir (1, 3-5).

İnsanların diyetle aldığı KLA miktarı ülkelere 
göre farklılık gösterir. İsviçre’de et ve süt ürünle-
rinden alınan c9,t11 KLA miktarı 0.16 g/gün iken 
(3); Almanya’da bu değer bayanlar için 0.36 g/gün, 
erkekler için 0.44 g/gün’dür. Alman araştırıcılara 
göre, et ve et ürünleri günlük alınması gereken top-
lam KLA miktarının dörtte birini karşılamaktadır 
(1).  İngiltere’de yapılan araştırmada ise KLA’nın 
biyolojik etkilerinden faydalanmak için 70 kg’lık 
bir kişinin 3 g/gün düzeyinde KLA alması gerekti-
ği belirlenmiştir (6). 

Konjuge Linoleik Asitin Biyolojik Etkileri

KLA’nın insan sağlığı üzerine etkilerini araştır-
ma çalışmaları Pariza et al. (1975)’nın hamburger 
köftelerinden izole ettikleri antikarsinojenik etki-
li bileşiğin bulunuşu ile başlamış ve devam etmiş-
tir. Hayvan denemeleri KLA izomerlerinin kanser 
türleri, kalp-damar rahatsızlıkları, diyabet, obezite, 
immün sistem ve iskelet sistemi üzerine olumlu et-
kileri olduğunu ortaya koymuştur (2, 3, 6, 7, 9, 20).

KLA izomerleri, bütillenmiş hidroksi toluen ile 
aynı düzeyde, α-tokoferole göre daha güçlü ve 
ß-karotenden ise iki kat daha fazla antioksidan 
özellik gösterir. Özellikle c9,t11 izomeri bu etki 
mekanizmasından sorumludur (2, 6, 13). KLA’nın 
antioksidan aktivitesi katalaz, süperoksit dismu-
taz ve glutatiyon peroksidaz gibi enzimlerin akti-
vitesini inhibe etmesi, gıdanın lipid oksidasyon dü-
zeyini azaltarak raf ömrünün uzatılmasıyla açık-
lanmıştır (6). KLA izomerleri, yağların oksidasyo-
nu ile açığa çıkan karsinojenik etkili serbest radi-
kallerin oluşumunu engelleyerek antikarsinojenik 
özellik de gösterir (7). Fare ve ratlarla yapılan çalış-
malar, KLA’nın özellikle deri, mide, göğüs ve kolon 
kanseri üzerine etkili olduğunu göstermiştir (21). 
Etki mekanizması var olan tümörlerin aktivitesini 
inhibe etmesi, yeni tümörlerin oluşumunu ve kan-
serli hücrelerin yayılımını engellemesiyle açıklan-
maktadır (13). 

KLA’nın obezite ile olan ilişkisi, vücütta yağ doku 
birikimini azaltarak protein, mineral ve su biriki-
mini artırması ile açıklanır. Ayrıca bu etki, KLA’nın 
tüketim süresine ve dozuna bağlıdır (7). c9,t11 ve 
t10,c12 izomerlerinin birlikte alındığında sinerjis-
tik etki göstererek antiobezitik etki gösterdikle-
ri bildirilmiştir. c9,t11 izomeri adipoz dokularda 

Çizelge 1. Farklı et türlerine ve et ürünlerine ait KLA 

miktarları (5)

Et KLA İçeriği (mg/g lipid)

Kuzu 5.6

Sığır 2.9 – 4.3*

Geyik 2.7

Domuz 0.6

Tavuk 0.9

Hindi 2.5

At 0.6 **

Et Ürünü KLA İçeriği (mg/g YAME)

Salam 4.2

Mortadella 2.9

Pişmiş jambon 2.7

Tütsülenmiş jambon 2.9

Tütsülenmiş hindi eti 2.4

Kıyma 3.5

Sosis 3.8

Sürülebilir et 3.0

*Farklı hayvanların farklı kaslarından elde edilen değerler
**Sadece c9,t11 izomerinin miktarı
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ve karaciğerde lipoliz düzeyini artırır. Böylece vü-
cutta depolanmış yağların yıkımı hız kazanır, yağ-
sız kas doku oranı artar ve vücut yağ oranı azalır. 
t10,c12 KLA izomeri ise tam tersi bir etki mekaniz-
masına sahiptir. Bu izomer, lipoprotein-lipaz enzi-
minin (Stearol-CoA desaturaz mRNA) aktivitesini 
inhibe ederek adipoz dokularda lipogenez oluşu-
munu yani yağ dokularının sentezini engeller. Böy-
lece c9,t11 izomerinin etkisiyle yağ dokularının yı-
kımı gerçekleşirken, t10,c12 izomerinin etkisiyle 
de yeni yağ dokularının oluşumu engellenir. Ayrı-
ca, KLA kaslarda toplam karnitin palmitol transfe-
raz aktivitesini artırarak, depolanmış yağların yıkı-
mını hızlandırır (3, 4, 11, 22).

KLA izomerleri kandaki toplam kolesterol, LDL ve 
trigliserit miktarını düşürme, HDL konsantrasyo-
nunu artırma ve karaciğerdeki kolesterol konsant-
rasyonunu azaltma özelliği sayesinde kalp damar 
sağlığı üzerine de etkilidir. Ayrıca izomerlerin hi-
pertansiyon üzerine de pozitif etkisi vardır (7). An-
cak bu etki de, izomerlerin tüketim süresine ve do-
zuna bağlıdır (23).

KLA izomerleri, glukoz metabolizmasını düzenle-
yerek diyabet üzerine de etki eder. Diyabet hastala-
rı ile yapılan araştırmada, özellikle t10,c12 izomeri-
nin hastalarda kan şekeri ve kan trigliserit konsant-
rasyonunu azaltarak glukozun kullanılabilirliği-
ni artırdığı gözlenmiştir (24). İzomerlerin etki me-
kanizması vücutta kilo kaybı ile sorumlu bir genin 
uyarılarak lipoliz reaksiyonunun hızlandırılması ve 
böylece obezite beraberinde diyabet oluşumunun 
engellenmesi ile açıklanır (7). 

KLA’nın iskelet sistemi üzerine olan pozitif etkisi 
yapılan çalışmalarla kanıtlanmıştır. Kemik hücrele-
rini oluşturacak osteoblastlar ile laboratuvarda ya-
pılan çalışmada, KLA’nın kalsiyum absorbsiyonunu, 
alkalin fosfataz aktivitesini ve osteokalsin düzeyini 
artırdığı gözlenmiştir (7). Menapoz sonrası bayan-
larda da kemik mineral düzeyini iyileştirici etki gös-
termiştir (25). KLA izomerlerinin kemik sağlığı üze-
rine olan etki mekanizması 3 farklı hipotez ile açık-
lanır. Birinci hipoteze göre KLA, kemik mineral dü-
zeyini dengede tutar. İkinci hipotez KLA’nın Cyclo-
oxygenase (COX)-2 enziminin aktivitesini ayarladı-
ğı ve prostaglandin emilimini değiştirdiği yönünde-
dir. Üçüncü hipotez ise, KLA’nın kemik hücrelerin-
den kalsiyum salınımını artırarak kemik hücreleri-
ni yok eden osteoklast hücrelerinin miktarını artı-
ran maddeler olarak bilinen Interleukin (IL)-1 ve In-
terleukin (IL)-6 bileşenlerinin konsantrasyonunu 
azaltma yönünde bir etkisi olduğudur (7).

Et ve Et Ürünlerinde Konjuge Linoleik Asit 
Miktarını Etkileyen Faktörler

Farklı rasyon bileşimi ve tüketim süresi, mevsim-
sel değişiklik, tür, ırk, cinsiyet, rumendeki bakte-
ri populasyonu ve sayısı ile ∆9-desaturaz enziminin 
aktivasyon düzeyi KLA’nın et ve et ürünlerindeki 
miktarını etkileyen faktörlerdir (3, 12).

Bu biyoaktif bileşiğin miktarının gıdalarda isteni-
len düzeyden düşük oluşu, yapılan çalışmaları gı-
dalardaki miktarının artırılması yönünde hızlan-
dırmıştır. Bu amaçla otlatma, rasyona linoleik ve li-
nolenik yağ asidi kaynağı olan bitkisel yağların ya 
da tohumların ilavesi ve rasyona balık yağı ilavesi 
en çok kullanılan yöntemler olup (5, 12) ete KLA 
enjeksiyonu da KLA miktarını artıran bir uygula-
madır (26).

Bu uygulamalar içerisinde en iyi sonuç doğal ça-
yırlarda otlatma yönteminden elde edilmiştir. Çi-
men, yüksek konsantrasyondaki diyet lif içeriği sa-
yesinde rumendeki bakteri populasyonunu ve ak-
tivitesini dolaylı yoldan da KLA miktarını artırır 
(27). %19.36 oranında linoleik asit, %55.77 oranın-
da da linolenik asit içeren çayırda otlatılan kuzu-
ların Longissimus dorsi, Triceps brachii ve Semi-
membranosus kaslarında KLA miktarı kesim ağır-
lığı arttıkça artmıştır (28). Otlatma ve konsant-
re yemin KLA miktarına etkisinin karşılaştırıldı-
ğı araştırmada, KLA miktarı doğal çimen ve kon-
santre yemle besleme sırasına göre kuzuların kas 
dokusunda %1.9-%1.1, deri altı yağ dokusunda 
%2.5-%1.4 ve fosfolipidlerde %0.7-%0.4 olarak bu-
lunmuştur (29). Kasaplık sığırlarla yürütülen ça-
lışmada Longissimus kasındaki KLA artışı Warner 
Bratzler kesme kuvvetini de azaltarak etin gevrek-
liliğini artırmıştır (30).

Rasyona bitkisel yağ ilavesi de etlerin KLA miktarı 
üzerine etkili bir yöntem olup, etki düzeyi bitkisel 
yağın çeşidine göre değişir (5). %6 oranında lino-
leik asitçe zengin ayçiçek yağı ilave edilen rasyon-
la beslenen kuzu ile koyun diyafram bölgesi kasla-
rında KLA miktarı %55, but kaslarında %37, kabur-
ga üstü kaslarında %33 ve deri altı yağ dokusunda 
%33 oranında artmıştır (31). Yapılan bir başka ça-
lışmada rasyona ayçiçek yağı ilavesi sığır Longissi-
mus dorsi kasında KLA miktarının %225 gibi yük-
sek bir oranda artmasını sağlamıştır (32). Rasyona 
%6 oranında safran yağı ilavesi kuzuların yağ do-
kularında KLA miktarını %200 oranında artırmış-
tır (33). 
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Rasyona bitkisel tohum ilavesi de, tohumun çeşidi-
ne ve parçacık boyutuna bağlı olarak etlerde KLA 
miktarını artırır. Parçacık boyutu azaldıkça, yağın 
emilimi dolayısıyla KLA miktarı artar (5, 34). %48.6 
linoleik asit ve %1.6 trans vaksenik asit içeren soya 
tohumunun %12.7 ve %25.6 oranlarında ilave edil-
diği rasyonlar, sığır etlerinde kontrol grubuna kıyas-
la KLA miktarını artırmıştır (35). Diyete ilave edi-
len keten tohumu kuzu Longissimus dorsi kasında 
KLA miktarını 10 mg KLA/g YAME (yağ asidi me-
til esteri) den 16 mg KLA/g YAME’ye yükseltmiş-
tir (36). KLA miktarına etkili farklı faktörlerin ince-
lendiği çalışmada da, diyete keten tohumu ilavesi-
nin KLA miktarını %22’den %36’ya çıkardığı ve bu 
artışta temel diyet bileşiminin %26, türün %47, cin-
siyetin %41 ve yaşın da %24 oranında etkili olduğu 
belirlenmiştir (37). Diğer bir çalışmada ayçiçeği, ke-
ten ve kolza tohumları ile beslenen sığırların etleri-
nin KLA miktarının keten ve kolza tohumu ilave-
sinden etkilenmediği ancak, ayçiçeği tohumu ila-
vesinin KLA miktarını 5.6 mg KLA/g YAME’den 
7.8 mg KLA/g YAME’ye çıkardığı gözlenmiştir (5). 
Safran tohumu ise kuzuların yağ dokularında KLA 
miktarını 4.1 mg KLA/g YAME den 9.0 mg KLA/g 
YAME değerine çıkmıştır (38). Çalışmalar incelen-
diğinde, soya ve keten tohumunun beklenilen dü-
zeyde bir artış sağlamadığı, ayçiçeğinin sağladığı ar-
tışın kabul edilebilir düzeyde olduğu ve safran tohu-
munun en iyi etkiyi gösterdiği söylenebilir. 

Rasyona balık yağı ilavesi, etlerde KLA miktarını 
artırmanın yanı sıra, etin bileşiminin çoklu doyma-
mış yağ asidi yönünden değiştirilmesi açısından da 
önemlidir (39).

Ticari KLA kaynaklarının rasyona ilavesi ile etler-
deki KLA miktarı değişimi de bazı çalışmalarda in-
celenmiştir. %0.25 düzeyinde rasyona eklenen tica-
ri KLA, domuzların Biceps femoris kasında c9,t11 
miktarını %130 ve toplam KLA düzeyini %180 ora-
nında, adipoz dokuda ise c9,t11 miktarını %450 ve 
toplam KLA düzeyini %610 oranında artırmıştır 
(40). %0.25 %0.50 ve %1 düzeylerinde rasyona ila-
ve edilen ticari KLA, kanatlı kasında c9,t11 mikta-
rını sırasıyla %0.12, %0.24 ve %0.50; t10,c12 mikta-
rını da sırasıyla %0.37, %0.87 ve %1.68 oranında ar-
tırmıştır (41). Aynı araştırıcıların diğer bir çalışma-
sında da, rasyona %1.25, %2.5 ve %5.0 oranların-
da ilave edilen ticari KLA, kanatlı göğüs etlerinde 
KLA miktarını sırasıyla %3.8, %7.2 ve %13.9 ora-
nında artırmıştır (42).

Enjeksiyon yönteminin sığır filetolarının KLA mik-
tarı üzerine etkisinin incelendiği çalışmada, kont-
rol grubuna karşı suda çözünebilen sütten izo-

le edilmiş toz KLA ve safran yağı enjekte edilmiş 
gruplar ile çalışılmıştır. Toz KLA çiğ filetolarda 
KLA miktarını %4300, safran yağı da %2900 ora-
nında artırmıştır. Toz KLA ilavesi ile filetolarda en 
iyi mozayikleşme derecesine ulaşıldığı ve safran ya-
ğının da en gevrek yapıyı oluşturduğu gözlenmiş-
tir (26).

Yapılan çalışmalar ete uygulanan çeşitli proseslerin 
etteki KLA miktarını azaltmadığını göstermiştir (3, 
5, 12). Kuzu Longissimus thoracis kasına uygulanan 
ışınlama işleminin kasın KLA miktarına etki etme-
diği, ancak trans/trans izomerlerinin konsantras-
yonlarında artışa neden olduğu gözlenmiştir (43). 
Işınlamanın etlerde KLA miktarı üzerine olumsuz 
bir etki göstermediği diğer çalışmalarla da kanıt-
lanmıştır (41, 42). 140 oC’de 30 dakika boyunca ısıl 
işleme tabi tutulan sığır Longissimus dorsi kasının 
KLA içeriğinin ısıl prosesten etkilenmediği belir-
lenmiştir (32). 4 oC’de 14 gün süreyle depolanan, 
sığır etinden yapılan köftelerdeki KLA miktarının 
değişmemesi, KLA’nın soğuk muhafaza koşulla-
rından da etkilenmediğini göstermiştir (44). Fark-
lı oranlarda ticari KLA içeren rasyon ile beslenen 
domuz etlerinde KLA miktarının kontrol grubu-
na kıyasla arttığı yapılan çalışmalarla belirlenmiş-
tir. Bu etlerden üretilen jambonların KLA miktarı-
nın ürünün yapıldığı et ile aynı düzeyde olduğu ve 
KLA’nın kürleme ve fermentasyon proseslerinden 
etkilenmediği gözlenmiştir (45, 46, 47).

SONUÇ
Et ve ürünleri doğal fonksiyonel bir bileşik olan 
KLA açısından önemli gıdalardandır. Özellikle ru-
minantlardan elde edilen etler, monogastriklerden 
elde edilenlere göre KLA miktarı açısından olduk-
ça zengindir. Antikarsinojenik, antiaterojenik, an-
tiobezitik ve antidiyabetik etkilere sahip KLA’nın 
et ve ürünlerindeki miktarının, bu biyolojik etkile-
rini gösterebilecek düzeyde bulunmayışı ve sağlık-
lı yaşam için alınması gereken miktarı karşılama-
yışı, et ve ürünlerinde KLA miktarının artırılması-
nı gerektirir. Bu noktada yapılan çalışmalar sevin-
dirici sonuçlar verirken, artan KLA hem et hem de 
ürün rengi, tekstürü, oksidasyon düzeyi ve duyusal 
özellikleri açısından da olumlu etkiler sağlamakta-
dır. KLA’nın etlere uygulanan çeşitli proseslerden 
negatif yönde etkilenmeyişi de önemli bir avantaj-
dır. Et ve ürünlerinde basit uygulamalarla artırıla-
cak olan KLA’nın bu bilgiler ışığında, hem yaşam 
hem de ürün kalitesi bakımından olumlu sonuçlar 
doğuracağı bir gerçektir. 
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