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Rursa’da Supermarketlerde Tiiketime Sunulan Hazr '

Kiymalarin Icerdigi Yag Oram, Kokusma ve Yabanec1 Doku

Icerigi Uzerinde Rutin Calisma
'Dog. Dr. Ahmet YUCEL — Zeliha KARACA

U.l. Ziraat Fakiliesi T.U.T. Boliimii — BURSA

OzZET

Bursa'da siipermarketlerde tiiketime sunu-
lan hazir kiymalarin igerdigi yag oram, kokus-
ma ve yabanct doku igerigi bu rutin galisma
ile incelendi. Boylece, tiiketicinin satin aldidr
kiymadan <Et» olarak ne Olgiide yararlanabi'-
digi aragtimidr.

Titketime sunulan hazir kiymalarda yad
oran en az % 6.580, en fazla % 24.600 ve or-
talama % 12.800; yabanci doku igerigi en dii-
siik % 4, en ylksak % 20 ve ortalama % 11.13
olarak belirlendi. '

Higbir drnekte kokusma saptanamadi.

Sonug olarak, tiketicinin istedidi oranda
vag Igeren saglikli hazir kiymadan yararlana-
bilmesi icin standartlar belirlenmeli ve yeterli
hijyenik kosullar saglanmalidir, :

SUMMARY .

THE ROUTINE STUDY ON THE FAT PER-
CENTAGE, HETEROGENOUS TISSUE AND
SPOILAGE OF READY -¥FOR - CONSUMPTION
MINCED MEAT SOLD IN THE SUPERMARKETS
IN BURSA. :

This uroutine study investigated percentage

of fat and heterogenous tissue and spoilage of -

ready - for - consumption minced meat sold in
the supermarkets in ‘Bursa, Thus, how to min-
ced meat serviceable to consumer as a emeaté
had been determined.

The lowest and the highest percentage of
fat and heterogenous tissue of vready - for-
consumption minced meat were determined
respectively, 8580 %, 24600 % and app.
12.800 %; 4 %, 20 % and app. 11.13 %.

Nons of the samples were mot noticed
spoilage.

As a result, standarts and hygienic con-
ditions were pointed out of the fat percentage
and hygienic ready - for - consumption minced
meat desireable for consumer.

GlRls

[Kasaplik hayvanlarin yenebilir lasimlan
olarak tarif edilen etin, insan beslenmesinde
dnemli bir yeri bulunmaktadir,

Etin beslenmedeki dnemi, dzellikle icerdi-
§i proeinlerde bulunan esansiyel aminoasitler
yéntindendir, Esa-n-si‘ye[' aminoasitier genglerde
biiyitmenin vme gelismenin normal olarak deva-
mim, yaghlarda asinan dokularin onartimasim
ve hastaliklara karsi direncin saglanmasmi ve
boylece yasamsal olaylarin devamint saglamak.
tadirlar. Esansiyel aminoasitlerin  bu islevleri
cesitli anag‘;trrmamlnar tarafindan- belirtilmistir
(5, 9, 13, 18, 20, 25, 32).
~ Bir insan glinde yaklasik 30-40 gr. iireyi,
az riktarda da dijer azotlu maddeleri kaybet-
mektedir, Dolayisiyla, tiketilen proteinin ve-
tine konmas! i¢in organizmanmn sindirim yolu
ile protein almasi zorunlulugu vardir, Normal
yetiskin bir Ik-i#i-ni.n protein gereksinimi giinde
ortalama kilograma 1 (hir) gr. hesaln ile 70 gr.
kadar olmasi gerektidi bildiriimektedir (5, 8.
11, 15, 23): Bu miktarin en az yarisinin hay-
vansal kaynakli olmasi kabul edilmektedir (2,
23, 24, 25), Bugiin gelismig llke olmanin kri-
teri, tiketilen hayvansal protein oram ile ol-
glilmektedir {11, 18).

Diinya iilkeleri et gercksinimlerinin % 45
ni s, % 33 nil domuz, % 13 nii kanath at-
lert. ve % 9 nu koyun ve-kegilerden sa§la-
maktadirlar (7, 8). Bu Ulkeler ellerindeki ka-
saplik hayvan varhigindan hazirlayp uygulama-
va koyduklan standartlarla en iyi sekilde ya-
rarlanmaya calismaktadirlar (30). Halbuki, il-
kemizde sayisal bakindan Snemli bir yer tu-
tan kasaplik hayvan varlimizdan yeterli de-
recede vyararlanilmamaktadir. Buna neden ola-
rak, kasaplik hayvanlarin diisiik verimli ve dii-
siik randimana sahip olduklari ve g¢ift yonlil

‘olarak (hem et - hem siit} yetistirildikleri bil-

dirilmektedir (3, 8, 16, 18, 30)._ .
Ulkemizde, pargalanmis et ve hazir kiyma
haline getirilmis et satigi illc defa £t ve Balik

6



72 . YIL : 14 SAYl : 2 MART — NISAN 1989 ‘ GIDA

Kurumu (E.BK.) tarafindan yapimustir, EBK.
ekonomik Snemi olan 1, sinif ve kaliteli etleri
ayirdiktan sonra, hayvann gé§iis, karin, kabur-
ga ve gerdamn etlerinden kiyma hazirlamakta
ve bu krymalarr birer kilogramhk karton kutu-
farda piyasada satmaktadir (1, 15).
Genellikle, hazir kiyma et yapwninda kol-
lagen doku oranr yiiksek, biyolojik degeri dii-
sitk olan 2. ve 3. simuf stler ve i¢ yaglan kul-

lamimaktadir. Ayrica, gbvdeden kiymetli etlerin

gikartilmasr ve tiraglanmas! sirasinda elde edi-
len artik et ve vadlar ile, etlerin kemiklerden
ayrilma islemi “yapilirken, kemikte kalan etle-
rin siyrtimasi ile elde edilen siynk etlerde ha-
ziv kiyma yapiminda hemen biitiin et isletme-
lerinde kullaniimaktadir (1, 4, 6, 8, 17). Ancak,
Gida Maddeleri Thz(gi'niin {19}, 139. madde-
sinde, normal olarak ete bagh yagdan bagka
icinde hayvanin diger .zksami ve yabanei hig-
bir madde bulunmayan ¢i§ kiymalarin satrstna
izin verilmekte ise de, bellrtilen bu madde de
ete bagh normal kas igi ve kaslar arasindakl
yagdan bahsedilmekiedir. Bu yag oraminin ne
olclide ne kadar olsbilecedi sinirlar ve {riiniin
kalitesini belirleyecek kriterler hakkinda her-

hangi bir hikiim bulunmamaktadir. Bundan ya-
rarlanan bazi iireticiler ucuz olan i¢ yagini ve
hatta bazr i¢ organlarn ve besi dederi diisitk
(bas eti, damak, yanak eti, fasia, tendo vb.}
etleri kiymaya bolca ilave etmektedirler, Boy-
lece, krymanin protein kalitesinin  diigmesine
neden olabildikleri gibi tiketiciyi de bir yonde

_aldatmaktadirlar {1, 6, 8, 16).

Ulkemizde, etler degisik yorelerde geie-
neksel olarak degerlendiriimektedir, Ornegin,
Dogu Anadolu ve Dogu Karadeniz bdlgesi tii-
keticileri, Bati. Anadolu ve Trakya bblgesi tii-
keticilering oranla daha yadh eti tercih et-
mektedirler. Buna karsilik, bliyiik yerlesim mer-
kezlerinde -yasayan tiiketicilerin godu geng si-
dirlardan elde edilmis az yagl ve iyi kaliteli
etleri tercih etmektedirler. Baz1 yorelerde ise

“yagh etlerin istendigi bildiriimektedir (3, 6, 20).

Fakat, titkketicinin ekonomik durumu ve ekono-
mik yemek elde etmede tercihinin parga etten
vana oldugu belirtilmektedir (1, 4).

Gig ve pisirilmis orta yagh sigir kiymasi-
nin kimyasal bilesimi agadida gizelge : 1 de gé.
rilmektedir (14).

Cizelge 1. Cig ve pisirilmis orta yagh sigir kiymasmmn kimyasal bilegimi (%).

- Kiyma Rutubet Protein Yag . Kid Kalori (kcal)
Cig 55.0 17.0 280 oe 321
. Pisirilmis 470 220 30.0 11 - 364

~ Son ylarda biliyitk sehirlerde artan ndi-
fus oramina paralel olarak hazir kiyma satan
siipermarketierin saylsmda da artislar olmak-
tadir. Saglik ve Sosyal Yardim Bakanlifinca bu
stipermarketlerin ve bazi kasaplarin hazir kry-
ma satmalarina, gereken hijyenik sartlar1 sag-
ladiklar takdirde izin verilmektedir.

Etin iltk elde edildigi sirada steril oldugu
bildiriimekie ve sonraki asamalarda (ylzme,
i organlar: gikarma, = parcalama vb.) cesill!
nedenlerle az veya gok saprofit ve patogen
mikroorganizmalar ile hijyenik sartlarin yeterli
ofmadi§l durumtarda kirlendidi ve bu kirlenme-
nin etin saklanmasini ve dayanma  siirecini
" Bnemli diclide -etkillyerek kisalttigr belirtilmek.

tedir (5, 10 26, 27, 29).

- Aragtirmacilar (1, 4, 5, 7, 11, 12, 16‘, 21,

22, 24, 26, 27, 28, 29, 31, 32) parga etin kiy-

G

ma haline getirilmesi sirasinda hijyenik gart-
lara bagl olarak cesitli tiirde mikroorganizma-
lar; igerdiklerini ve bu nedenle de kisa siirede
tiketilmeleri gerekiigini aksi halde kokusma-
mn sbz konusu olabilecedini bildirmektedirler. .

Dolayisiyla, bu rutin galisma, her tiiril
ticari hileyi gizliyebildigi belirtilen (1, 4), tii-.
ketime sunulan hazir kiymalarin ya§ oranlari
ile yabancr dokuyu ne oranda icerdikleri ve bu
hazir krymalarin satigt swrasindaki kokusma du-
rumlarim ve bu nedenle de tiiketiclnin satin
aldigr kiymadan «et» olarak ne &lgiide yarar-
lanabildigini ortaya koymak amaci ile vapii-
mistir,

MATERYAL

Materyal ve Metot
Bursa'min dedisik bdlgelerinde  bulunan



YUCEL A., KARAGA Z.

73

siipermarket ve kasaplardan tiiketime sunulan
hazir kiymalardan érnek olarak 300%r gram
afindi, ‘Alnan bu &rnekler en kisa siirede labo-
ratuvara getirilerek hemen analiz edildiler.

METOT
Yag§ Tayini

Homojen hale getirilen 300'er gram drnek
kiymadan 10 gr. tartibp kartusa kondu. Kartu-

sun agzi pamukla kapatildi. Elektrikle galisan

" Soxhelet Extraction aletinde eter lle 5-6 saat

ekstraksiyona tabi tutuldu. Agrhgr o6nceden
bilinen yag ve eter karigimini igeren balon ali--
nip Ben -Marie've konularak arta kalan eter
uguruldu, Desikatorde sogutulup tartildi. Balo-

‘nun son agiwhdmdan balonun darast gikartila-

rak 10 gr. 6rnek kiymadaki vag orani saptandi.
Oranti yolu ile de % yad orant belirlendi (1,
23, 26). ‘

Yahanci doku (tendo-fasia-sinir vh.) tayiﬁi

Cizelge 2. Siipermarketlerde tﬁketime sunulan hazir kxyma orneklerinde -
yai orani, kokugma ve yabanci doku igerigi

'~ Yabanect dolar (tendo - fasia

Ormek No: Yag Kokusma sinir, ‘yanak - damak eti vb.)
% % '

1 11.640 —_ 5
2 - 10.780 —_ 4
3 11.920 — 12

4 6700 . — 13

5 18.460 _— 7

6 15.620 — 10

7 14,630 — 9

8 9.250 -— 11

9 7.185 = — 19
10 13.130 — 9
11 6.580 _ 10
12 8.150 — 8
13 12.530 — 12
14 11.210 - 8
15 13.740 — 10
16 18.976 s 9
17 12.100 — 18
18 10.050 — 7
19 12.500 e 14
20 24.600 —_ 15
21 16.657 — .5
22 6.940 — 16
23 10.430 — 14
24 23.402 — 7
25 15418 —_ 7
26 13.318 — 18
27 8.597 — 9
28 12.470 — 9
29 11.918 — 20
30 15.554 — 1
X = 12.800 — . 11.13
X, 4.50

= 3 - 0662 _
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Bu amacla 6nerifen masserasyon deneﬂ
uygulandr (23, 26, 28, 31). Homojen hale ge-
tiritmig - drnek kiymadan 100 gr. tartilarak bir

porselen havana kondu. Havanda 100 cc dis- -

tits su ile ezildi. 24 saat buzdolabr sartlarin-

da bekletildi. Sonra Whatman siizge¢ kagidin-

dan siizitldl, . Slizgee kagidmin {zerinde kaian
dokular bir bilyiiteg ile incelendi. Bu inceleme-
de dokufar histolojik yapilarina gbre degerlen-
dirildi. Ve % oranlari hesapland (23]

Kokusma Tayini

Ornek kiymalarda kokugmanin belirlenme-
sinde Eber ile Kursun asetath kagrt ydniem-

teri uygulandr ve Nessler yontemi ile de dog- .

rulandr (5, 23, 26}
BULGULAR

Siipermarketlerde titketime sunulan ha:
zir kiyma drneklerinde yag orani, kokusma ve
yabanci doku bulunup  bulunmadi§i saptandi.
Elde edilen veriler Cizelge 2'de verilmistir,

Orneklerde Clzelge 2'de gbruldugl  gibi
% yad oranlart en az % 6580, en fazla %
24 600 ve ortalama olarak % 12.800 olarak e!-
de edildi. :

Dusitk degerfl protein igeren etlerin, ten-
do-fasia-sinir dokusu vb. dokularin ve i¢ or-
ganlanin katilip katiimadiklar maserasyon de-
neyi ile belirlendi. 30 kiyma &rneginin hemea
hepsinde bu -dokularin katldigr goézlendi. Ka-
tidan bu yabanci dokularin en diisitk oram
% 4, en yiksek orani % 20 olarak saptandl.'

Ayrica, drnek kiymalar igerisinde damga
boyalartn igeren et dokularmm oldugu da be-
lirlendi.

Kiyma &rneklerinin hlcbmnde az veya Gok
kokusma saptanmad,

TARTISMA ve SONUC

Etlerin yag oranlarinin az veya cok olmass
etin besi deferini dnemli dlgiide etkilemekie-
dir. '
‘ Govde etlerin " Igerdikleri yay dokusunun
orani, aym zamanda. hayvamin tiiriine, cinsiye-
tine, lrkma lbeslenmesme ve viicut kisimiar-
na gire farklihik gdstermektedir (3, 5, 7, 16.
30, 31}. .

Tiketime sunulan hazir kiymalarin lezzet:-

nin, kalitesinin ve protein oranmin icerdikle:
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yag orani ile yakindan iligkili oldugu ve kaliteli
sifir kiymasinda yad oranmin % 16-18 ara-
sida ve % 20 orani gegmemesi gerektigi be.
lirtilmektedir (12).

-Yidirim, Y. (25]), kasaplik dana etlerinda
hayvanin besi durumuna gére wyay oranmn
% 5.4-13.1, sigir etlerinde % 13.1-28.7 ola-
rak bildirmigtir. .

Gogis, KA, ve Ark, {10), dana etlerinde
yad oramim- ortalama % 10 oldugunu, bu ora.
mn sidir etlerinde % 28'e kadar ¢rkabilecegini
belirtmislerdir,

Yiicel, A, {30}, yaptidi bir aragtirmada yer-

i sifiriarin gbvdelerinde yag oranimi vitcud bél.

gelerine gbre farkls elde ettigini nb‘e‘lirrmiﬁti-r.

Akill;, A. (1), 70 dana kiymasi drnedinde
yag oranin en az % 8, en ¢ok % 40 ve oria-
lama % 21.48 olarak buldugunu bildirmistir.

Sigir kiyma etlerinde yapilan bir galisma
aa da ya§ oran en az % 10.18, en ¢ok % 36.22
ve ortalama % 21.43 olarak saptandidh belirtil-
raistir (4).

Erzurum ve yoresinde Gokalp, H.Y. ve Ark.
(12), vaptiklan bir arastirmada tiiketinie su-
rulan hazir krymalarda yag oramim en disik

"% 1.5, en yiksek % 35 olarak saptadiklarint
ve yad§ oranimin mevsime ve aylara wbaéh ola-

rak biiyiik farkliik gosterdigini belirtmiglerdir.

Bu rutin calismada elde edilen bulgular,
digier arastirmacilarin  elde ettikleri bulgulan
ve vardiklar sonuclart dogrulamaktadir. Ancak
elde edilen yad oraninin en az ve en fazla wve
ortalama degerlerindeki bulgular diger arastir-

" malarda belirtilen oranlara gbre farklthk gds-
_termektedir,

Bu farkiith@m nedeni, tiketime sunulan ha-
zir kiymalarin hazirlanma safhasinda ve satisi
simasinda tam homojen yad! icermemasinden
kaynaklanabilecigi kabul edilebilir, Ayrica, 6r-
neklerin_ alindidi stipermarketlerin aym zaman<
da mabhalle kasaplan olduklarindan tiketict is-
teklerini biivitk Glgiide dikkate aldiklan da di-
stindilebilir, , .

Diger taraftan, kiyma = etin elde edildigi
hayvanlarin besi dimumu cinsiyeti vh, stkenleri
de mewsime badl olarak yag oranim etktledlgl
gOzoniine alinmalidir,

Gida Maddeleri Tizigliniin (19), 139. mad-
desine ragmen iireticilerin tiiketime sunduklan
hazir kiymalara etten baska tendo, fasia, sinir
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dokusu, yanak ve damak eti vb, diiglik besi de-
derli etleri en az % 4, en gok % 20 -oraninda
kattiklan belirlendi. Bu durum yiiksek kazang
peginde olan {retictleri korurken, kontrol yidin-

teminin yeteril olmadigi llkemizde, titketicile-

rin paralarimn kargthdini alamadiklarr gibi bes-
lenmelerini de yekmdan etkileyecedini oriaya
koymaktadrr,

Krymalarin dayanma sliresi dzerine yapi-
lan cesitli arashrmalar (1, 4, 12, 21, 22), ti-
ketime sunulan hazir kiymalann yliksek oran-
da mikroorganizma igerdiklerini ve dolayisiyla
foymalann ¢ok gabuk bozulmakta olduklarini
belirtmiglerdir. Bu galismada kokugma deney-
leri lle elde edilen bulgular, kiymalar her ne
kadar gok milkroonga-niima iQeriyo,rlérsa da til-
keticiye ulagmadan kokmadiklart saptanmistir.
Ancak, bu durum, hazir krymalanin uzun sire
bozulmadan saklanabilecekleri anlaminda dedil.
dir. Cunkli, yaptlan bir arastirmada (12), iiike-
ticiye sunulan hazir kiymalarin pH’larimin 6.10

75

oldugu belirtilerek, satin alinan krymalarin he-
men pisirilmesi gerektigi ortaya konmugtur,

Sonug olarak, diinya lilkelerine gbre daha
az ‘hayvansal kaynakli proteinden yararlanan
tiiketicimiz (30), tiketime sunulan hazir kiy-
malardan, vad orani arttikga ve yabanci doku-
larin katiimasina bagli olarak yeterince yarar-
tanma olanagt bulamayacaktir, Hazir drymalar-
da yag oraminin farklihk gtstermesi nedeniyle,
titketicinin, tilketmek istedigi oranda yad i¢e-
recek knymayi alabilmesi igin mutlaka bir stan-
dardizasyon belirlenmeli ve yabam doku katil-
mas! kesin olarak 8nlenmelidir, Ayrica, tiike-
time sunulan hazir krymalanip hijyenik kontrol-
lar da stk stk yapilmahdir. Boylece, tiiketici-

nin daha sadlikli ve besleyici deferi yiiksek

hazir kiymalardan yararlanma olanagr artabile:
cedi gibi, iiretici de elde ettigi yitksek kaliteli
kiymalardan daha cok gelir saglayabilecek di-
zeye ulagacakhir.
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