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Giriş 

Son yıllarda sağlık ve sağlıklı ürünler konusunda gösterilen hassasiyet 
tüketicide ürün bileşimini öğrenme ve buna bağlı olarak da etiket okuma 
alışkanlığını arttırmışt ır. Düşük kalorili ve düşük yağlı gıdalar ilk önce 
diyabet, obezite ve kalp sağlığı gibi sağlık problemi olan kimseler için 
gelişt irilmişt ir. Tüketici kesimindeki bu değişimler üretici kesimi de yeni 
ürün arayışlarına yöneltmişt ir.  

Etin yağ içeriği, tür, beslenme, kesim, çeşit li işlem aşamalarında yağın 
ayrılma derecesi ve pişirme koşulları gibi faktörlere bağlı olarak geniş ölçüde 
değişim göstermektedir. Bununla birlikte, t icari et  ürünlerinin bir çoğunda 
yağ içeriği %40-50'yi bulmakta ve üretim sırasında yapısal değişime uğraması 
nedeniyle tüketici tarafından yağın fazlasının uzaklaşt ırılması mümkün 
olmamaktadır. Etin bu olumsuz etkisine karşın içerdiği hayvansal proteinin 
biyolojik değer bakımından bitkisel proteinlerle karşılaşt ırıldığında daha 
yüksek besleyici değere sahip olduğu bilinmektedir. Et aynı zamanda bir çok 
iz element için de önemli bir kaynak oluşturmaktadır. Beslenmemizde eti 
tamamen çıkarmak yerine sağlıklı tüketebilir hale getirme gerekliliği ortaya 
çıkmaktadır. Bu bağlamda et ve et ürünlerinde yağı azaltmak konusunda 
yoğun araşt ırmalar yapılmaktadır.  
 
Et ve  Et Ürünlerinde Yağ   

Çeşit li araşt ırmalarda aşırı yağ tüketimi ile şişmanlık, kanser ve kalp 
hastalıkları arasındaki ilişkinin varlığı kanıtlanmışt ır. Ancak, diyette yağın 
bulunuşu yağda eriyen vitaminler ve esansiyel yağ asitlerinin vücuda alınması 
bakımından beslenmede olumlu etkilere sahiptir. Ayrıca gıdaların 
karakteristik özelliklerini, tekstür ve doygunluğunu belirleyerek gıdaya 
yumuşaklık ve gevreklik vermektedir.  

Diyet ürünler arasında et ürünleri önemli bir yere sahiptir. Diyet et ürünleri 
konusunda yapılan çalışmaların büyük bir kısmı sığır etinden yapılmış kıyma 
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ve köfte gibi ürünler üzerinde yoğunlaşmışt ır (1 - 7). Bu ürünler için yağ 
önemli bir problem olduğundan yağın azaltılması ve/veya yerine başka 
maddelerin konulması araşt ırmaların temelini oluşturmuştur. Diğer et 
ürünlerinin de yağının azaltılması konusunda çeşit li çalışmalar yapılmışt ır (8 
- 18).  
 
Yağ Azaltma Yöntemleri 

1. Hayvanda Genetik ve Beslenme Modifikasyonları: Et hayvanları 
üreticileri hayvanlarda yağ depolamayı azaltmak ve yağsız doku oranını 
artırmak için çaba harcamaktadırlar. Hayvan türünün ve türler içindeki 
genetik dizilimin seçilmesi, hayvan besleme uygulamalarındaki değişiklikler, 
bazı yem katkıları ve hayvan metabolizma aracıları hayvandaki yağ içeriğini 
azaltma araçları olarak kullanılmışlardır. Yakın bir gelecekte de moleküler 
genetik sayesinde farklı dokularda yağ depolamanın daha amaçlı bir kontrolü 
sağlanabilecektir. Böyle teknikler kas fibrilleri arasında dağılmış yağı 
azaltarak, yağın kaslar arasında, deri altında ve vücut boşluklarında 
toplanmasını sağlayabilmektedir.  

Yağ içeriği düşük hayvan üretimi için başarılı stratejilerden bir diğeri de daha 
az yağlı olduğu bilinen, büyük ve geç olgunlaşan hayvanların kullanılmasıdır. 
Ayrıca anabolik steroidler gibi eksojen ajanlar da yağ depolamayı azaltma ve 
yağsız dokuyu arttırmak amacıyla kullanılmaktadır. Gelişme hormonu ve 
adrenerjik anatagonistler besin elementlerini yağdan ziyade et dokunun 
gelişmesine yönlendirmektedirler. 

2. Karkastan Yağın Uzaklaşt ırılması (trimming): Taze olarak tüketilecek 
etlerin kaslar arası ve dışındaki yağlarının kesilip uzaklaşt ırılması (trimming) 
özellikle perakende satışta uygulanan bir yöntemdir. Ancak sosis, salam, 
hamburger gibi işlenmiş et  ürünleri, taze veya kür edilmiş etlerden daha fazla 
oranda yağ içermektedir. Bu tip ürünlerde yağ oranı %30'lara kadar 
çıkabilmektedir. Bu nedenle işlenmiş et  ürünleri yağın azaltılması veya 
modifikasyonu konusunda önemli bir fırsata sahiptirler. Çünkü ürünün 
yeniden formüle edilmesi ile besin kompozisyonu da değişt irilebilmektedir. 

3. Yağ İkamelerinin Kullanımı: Et ürünlerinde yağın varlığı ürünün 
yapısında, görünümünde ve lezzetinde tercih edilen bir durum yaratmaktadır. 
Yağ oranı düşmeye başladıkça ürünün özellikle tekstür ve lezzetti önemli 
ölçüde etkilenmektedir. Yağın azalması ile ilgili en önemli problem 
yenilebilirliğinin azalmasıdır (5, 14). Yağı azaltılmış et  ürünlerinde yağ 
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yerine geçebilecek ikamelerin kullanımının ürünün duyusal 
karakteristiklerini düzeltmede etkili bir çözüm olduğu belirtilmektedir. Bu 
amaçla "bağlayıcı" adı verilen maddeleri ürünün su ve yağ bağlama özellikleri 
ile dilimlenebilme özelliği ve lezzetini düzeltmek için kullanılabilmektedir. 
Et ürünlerinde et parçalarını bağlayan ve su bağlama kapasitesini arttırmak 
için kullanılan iki t ip bağlayıcı vardır. 

Düşük yağlı et  ürünleri üretimi için çok sayıda protein esaslı ve karbonhidrat 
esaslı yağ ikameleri denenmişt ir. Protein esaslı ikameler olarak bitkisel ve 
hayvansal proteinler kullanılmaktadır. Protein esaslı ikameler arasında en 
sık kullanılanlar, tekstüre veya granüle formdaki soya protein unu, 
konsantratı ve izolatı, yağsız süt tozu, kazeinatlar, buğday unu ve buğday 
gulutenidir.  

Karbonhidrat esaslı ikameler olarak; nişastalar, gum'lar, maltodekstrinler, 
dekstrinler ve diyet lifin kullanımı yağı azaltılmış ürünlerde giderek 
artmaktadır. Bu ikameler üründe pişirme kayıplarını önlemekte, su tutmayı 
arttırmakta, formülasyon giderlerini azaltmakta ve ürün tekstürünü 
düzeltmektedir. 

Et ürünlerinde azaltılan yağın yerine kısmen hidrojene edilmiş bitkisel 
yağların kullanımı da denenmişt ir (2). Hidrojene bitkisel yağların et 
yağından üstünlüğü kolesterol içermemesi ve doymamış yağları daha yüksek 
oranda içermesidir.  

İnsan beslenmesinde çok önemli bir rolü olan eti daha sağlıklı tüketme 
konusunda gösterilen çabalardan birisi olan yağ azaltma işlemi sayesinde 
özellikle sağlık problemi olan kimselerin et ve et ürünlerini tüketebilmeleri 
sağlanmışt ır. Etin daha sağlıklı tüketilmesi konusundaki çabalar yağın 
azaltılması dışında söz konusu diğer risk faktörlerinin de azaltılmasına 
yönelmelidir. 
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