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Giris

Son yillarda saghk ve saglikli {iriinler konusunda gosterilen hassasiyet
tilketicide iiriin bilesimini 0grenme ve buna bagli olarak da etiket okuma
aligkanhgint arttirmistir. Diigiik kalorili ve diisik yagh gidalar ilk once
diyabet, obezite ve kalp saghg gibi saglik problemi olan kimseler icin
gelistirilmistir. Tiketici kesimindeki bu degisimler {iiretici kesimi de yeni
iriin arayiglarina yoneltmistir.

Etin yag icerigi, tiir, beslenme, kesim, cesitli islem asamalarinda yagin
ayrilma derecesi ve pisirme kosullar1 gibi faktorlere bagh olarak genis dlciide
degisim gostermektedir. Bununla birlikte, ticari et {iirlinlerinin bir ¢ogunda
yag igerigi %40-50'yi bulmakta ve iiretim sirasinda yapisal degisime ugramasi
nedeniyle tiiketici tarafindan yagin fazlasinin uzaklastirilmast miimkiin
olmamaktadir. Etin bu olumsuz etkisine karsin icerdigi hayvansal proteinin
biyolojik deger bakimindan bitkisel proteinlerle karsilastirildiginda daha
yiiksek besleyici degere sahip oldugu bilinmektedir. Et ayni zamanda bir cok
iz element i¢in de 6nemli bir kaynak olusturmaktadir. Beslenmemizde eti
tamamen c¢ikarmak yerine saglikli tiiketebilir hale getirme gerekliligi ortaya
cikmaktadir. Bu baglamda et ve et iirlinlerinde yag azaltmak konusunda
yogun arastirmalar yapilmaktadir.

Ft ve Ft Uriinlerinde Yag

Cesitli arastirmalarda asir1 yag tiiketimi ile sismanlhik, kanser ve kalp
hastaliklar1 arasindaki iligkinin varlig kanitlanmistir. Ancak, diyette yagin
bulunusu yagda eriyen vitaminler ve esansiyel yag asitlerinin viicuda alinmasi
bakimindan beslenmede olumlu etkilere sahiptir. Ayrica gidalarin
karakteristik o©zelliklerini, tekstiir ve doygunlugunu belirleyerek gidaya
yumusaklik ve gevreklik vermektedir.

Diyet iirlinler arasinda et iiriinleri énemli bir yere sahiptir. Diyet et iiriinleri
konusunda yapilan ¢aligmalarin bilyiik bir kism1 sigir etinden yapilmis kiyma
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ve kofte gibi iirtinler iizerinde yogunlasmistir (1 - 7). Bu {irlinler icin yag
onemli bir problem oldugundan yagin azaltilmasi ve/veya yerine bagka
maddelerin konulmasi arastirmalarin temelini olusturmustur. Diger et
riinlerinin de yaginin azaltilmasi konusunda gesitli caligmalar yapilmistir (8
- 18).

Yag Azaltma Yontemleri

1. Hayvanda Genetik ve Beslenme Modifikasyonlari: Et hayvanlari
ireticileri hayvanlarda yag depolamayi1 azaltmak ve yagsiz doku oranini
artirmak icin ¢aba harcamaktadirlar. Hayvan tirtiniin ve tiirler ig¢indeki
genetik dizilimin secilmesi, hayvan besleme uygulamalarindaki degisiklikler,
bazi yem katkilar1 ve hayvan metabolizma aracilar1 hayvandaki yag igerigini
azaltma araclar1 olarak kullanilmislardir. Yakin bir gelecekte de molekiiler
genetik sayesinde farkli dokularda yag depolamanin daha amacl bir kontrolil
saglanabilecektir. Boyle teknikler kas fibrilleri arasinda dagilmis yagi
azaltarak, yagin kaslar arasinda, deri altinda ve viicut bosluklarinda
toplanmasini saglayabilmektedir.

Yag igerigi diisiik hayvan iiretimi i¢in basarili stratejilerden bir digeri de daha
az yagl oldugu bilinen, bilyiik ve ge¢ olgunlasan hayvanlarin kullanilmasidir.
Ayrica anabolik steroidler gibi eksojen ajanlar da yag depolamay1 azaltma ve
yagsiz dokuyu arttirmak amaciyla kullanilmaktadir. Gelisme hormonu ve
adrenerjik anatagonistler besin elementlerini yagdan ziyade et dokunun
gelismesine yonlendirmektedirler.

2. Karkastan Yagin Uzaklastirilmasi (trimming): Taze olarak tiiketilecek
etlerin kaslar arasi ve disindaki yaglarinin kesilip uzaklastirilmasi (trimming)
Ozellikle perakende satista uygulanan bir yontemdir. Ancak sosis, salam,
hamburger gibi islenmis et iirlinleri, taze veya kiir edilmis etlerden daha fazla
oranda yag icermektedir. Bu tip {irlinlerde yag orant %30'lara kadar
cikabilmektedir. Bu nedenle islenmig et iiriinleri yagin azaltilmasi veya
modifikasyonu konusunda ©Onemli bir firsata sahiptirler. Ciinkii {irliniin
yeniden formiile edilmesi ile besin kompozisyonu da degistirilebilmektedir.

3. Yag ikamelerinin Kullanimi: Et iiriinlerinde yagn varh@ iiriiniin
yapisinda, goriiniimiinde ve lezzetinde tercih edilen bir durum yaratmaktadir.
Yag orani diismeye basladik¢a iiriiniin 6zellikle tekstiir ve lezzetti 6nemli
Olciide etkilenmektedir. Yagn azalmast ile ilgili en Onemli problem
yenilebilirliginin azalmasidir (5, 14). Ya@g azaltilmig et {riinlerinde yag
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yerine gecebilecek ikamelerin kullaniminin iriiniin duyusal
karakteristiklerini diizeltmede etkili bir ¢6ziim oldugu belirtilmektedir. Bu
amacla "baglayict”" adi verilen maddeleri {iriiniin su ve yag baglama ozellikleri
ile dilimlenebilme Ozelligi ve lezzetini diizeltmek i¢in kullanilabilmektedir.
Et iriinlerinde et parcgalarini baglayan ve su baglama kapasitesini arttirmak
icin kullanilan iki tip baglayict vardir.

Diisiik yagh et iirtinleri iiretimi i¢cin ¢ok sayida protein esash ve karbonhidrat
esash yag ikameleri denenmistir. Protein esash ikameler olarak bitkisel ve
hayvansal proteinler kullanilmaktadir. Protein esasli ikameler arasinda en
stk kullanilanlar, tekstiire veya graniille formdaki soya protein unu,
konsantrat1 ve izolati, yagsiz siit tozu, kazeinatlar, bugday unu ve bugday
gulutenidir.

Karbonhidrat esasli ikameler olarak; nisastalar, gum'lar, maltodekstrinler,
dekstrinler ve diyet lifin kullanimi yag azaltilmis dirlinlerde giderek
artmaktadir. Bu ikameler {iiriinde pisirme kayiplarii onlemekte, su tutmay1
arttirmakta, formiilasyon giderlerini azaltmakta ve iirtin tekstiirliini
diizeltmektedir.

Et diriinlerinde azaltilan yagin yerine kismen hidrojene edilmis bitkisel
yaglarin kullanimi1 da denenmistir (2). Hidrojene bitkisel yaglarin et
yagindan istiinliigli kolesterol icermemesi ve doymamis yaglar1 daha yiiksek
oranda icermesidir.

Insan beslenmesinde cok ©nemli bir rolii olan eti daha saglikli tiikketme
konusunda gosterilen cabalardan birisi olan yag azaltma islemi sayesinde
ozellikle saglik problemi olan kimselerin et ve et {irlinlerini tiiketebilmeleri
saglanmigtir. Etin daha saglikli tiiketilmesi konusundaki c¢abalar yagin
azaltilmas1 disinda s6z konusu diger risk faktorlerinin de azaltilmasina
yonelmelidir.
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