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« Et ve et Urlinlerine fonksiyonel dzellik kazandiriimas: hem tuketici
hem de Uretici acisindan énem arz etmektedir.

« Bu sayede beslenmede et Urlnleri 6nemli bir alan isgal
edecektir.




FONKSIYONEL GiDA TANiMi GIDANIN BESLEYICI OZELLIGININ
YANINDA SAGLIKLA ILGILI BIRKAC OLUMLU YONU OLAN
GIDALARDIR.

SiniffBilesen Kaynak Iddia edilen veya potansiyel faydalarr®

Karotenoidler -

Alfa-karaten havuclar Hicrelere  zarar  weren  serhest  radikaller
etkisizlestirir

Eeta-karoten Sebzeler, meyveler serbest radikaller etkisizlestinr

Lutein esil sehzeler Sadlikh gdrmeye katkida bulunur

Likopen Domates drinleri Prostat kanseri riskini azaltahilir

eaksanthin wumurta, turuncoiller, misir Sadlikh gdrmeye katkida bulunur




ET URUNLERINE TEDBIRLI YAKLASIM

Kolesterol
Gut Hastaligi Kalp damar Hastaliklari
Kalp-damar Hastaliklari

Et ve et Grdnlerinin fonksiyonel 6zellik kazanmasi hem et ve
et OrGnlerine tedbirli yaklasimlari azaltacak hem de besin
degeri yUksek olan gidalarin tuketilmesine olanak
saglayacaktir. LS g 1|
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» Et Urtinleri Uretiminde Kullanilan
Fonksiyonel Bilesenler

« Et Urtinlerinde Kullanilan Fonkswonel
Bilesenler

» Diyet Lifler |
* Peynir Alti Suyu Proteinle
» Soya Proteini




Diyet Lifler

Lifler; yenilebilir bitki kisimlarinin
(meyve,sebze,tahil gb) vicut tarafindan
sindirelemeyen temel unsurlarindandir.




Diyetle alinan lifler 2 cesittir:

Cozunur lifler: Bol miktardaki tuketiminin
kandaki kolestrol miktarini %15’e kadar
disurdugu saptanmistir.

Kaynaklari: Kepek ve kepekli Grunler,kuru
baklagiller,bezelye,misir,arpa,bazi meyve ve
sebzeler

Cozunmeyen lifler:Dogal laksatif gorevi
gorur ve kabizligl onler.




ET URUNLERINE KONJUGE LINOLEIK ASIT ILAVESI

Konjuge linoleik asidin yapisina baktigimizda 2 tane doymamis ¢ift baga

sahip yag asitlerinden olusmaktadir.

Konjuge linoleik asidin insan saglgi Gzerinde fonksiyonel bir cok

Ozellikleri vardir.

Bu amacla yapilan calismalarda KLA hayvan beslenmesinde kullaniimis
ve hayvanlarin sutindeki yag oranini azalttigi ve sut yaginda bulunan

KLA miktarini da %63 e kadar yukselitigi sonucuna variimistir.




ET URUNLERINE DIYET LIFI ILAVESI

Epidemiyolojik arastirmalar yag ve sekerce zengin bir diyetle beslenme
ile kolon kanseri, obezite, kardiyovaskuler hastaliklar ve diger bircok
kronik rahatsizlik arasinda bir iliski oldugunu gostermistir. Gidalarda lifin
bulunmasi ayni zamanda kalori miktarlarinda da azalma saglamaktadir.
Bircok lif cesidi, genelde kiyilmig ve bilesimi degistirilmis Grlanler ve et
emulsiyonlari halindeki yagi azaltilmis et Granlerinin formulasyonlarinda

diger ingredientlerle kombine halde veya tek olarak denenmistir (2).




ET URUNLERINE PROBIYOTIK ILAVESI

Probiyotikler, “yeterli miktarda verildiginde, konak¢iya saglik agisindan fayda saglayan, canh

mikroorganizmalar” olarak tanimlanir.

Tipik probiyotik bakteriler bagirsaktaki Lactobacillus ve Bifidobacterium suslaridur.
Probiyotik bakteriler kullanilarak et iirtinlerine saglik acisindan fayda saglanabilir.
Probiyotikler, ‘bagirsakta sinirli sayida bakterinin veya birinin gelisimini ve/veya
aktivitesini se¢ici olarak uyararak konakciya fayda saglayan ve boylelikle
konakg¢inin sagligini iyilestiren, sindirilemeyen gida katkilar1” olarak tanimlanir.

Oligosakkaritler ve lifler, islenmis gidalarda kullanilan tipik prebiyotik maddelerdir




ET URUNLERINE PROBIYOTIK ILAVESI

Fermente et Urunlerinde lactobasiller,
Gram(+),katalaz(-) bakteriler, mayalar ve
KUfler yaygin olarak kullaniimistir.




ET URUNLERINE SOYA URUNLERI ILAVESI

Soya proteinler1 hayvansal proteinlere kiyasla kanin lipid miktarini

diistiriirler.
Soyanin kanser ve osteoporozun onlenmesi ve tedavisinde
menopoz arazlarinin hafifletilmesinde

Soya protein iriinleri, et tiriinlerinin geleneksel 6zelliklerini ve
kalitesini bozmadan, kismen hayvansal proteinlerin yerine
kullanilabilir. Yeni tirtinlerin yapiminda kullanilarak fonksiyonel

ozelliklere katkida saglarlar.




ET URUNLERINE BITKISEL YAG VE ANTIOKSIDAN
ILAVELER

* Omega-3 (-linolenik asit) omega-6 (linoleik asit) ve
omega-9 (oleik asit)’ dan olusan omega yag asitlerinin
beyin gelisimi, bagisiklik sisteminin giiclenmesinde

*Koroner kalp hastaliklarinin 6nlenmesi gibi fonksiyonlari
bulunmaktadir. Bu yag asitlerinin en ¢ok bulundugu
gidalar arasinda keten tohumu, soya ve yesil yaprakl
sebzeler, bitkisel sivi yaglar ve zeytinyagi yer

almaktadir.




Lipid oksidasyonu, et ve tlrevlerinin bozulma nedenlerinden Dbiridir;
cunkl meydana gelmeleri lezzet, yapi ve besin degerinde istenmeyen
bir cok degisimin baslamasina yon vermektedir. Sentetik antioksidanlar
et endustrisinde yaygin olarak kullaniilmasina ragmen, tuketicinin
guvenlik konusundaki kaygilari, gida endustrisini dogal kaynaklar
bulmaya zorlamigtir. Bu sebeple biberiye, adacayi, cay, soya fasulyesi,
turuncgil kabugu, susam tohumu, zeytin, keciboynuzu kabugu ve Uzim
gibi bitkilerden ekstrakte edilen dogal antioksidanlar gunumuizde

kullaniimaktadir.




ET URUNLERINE ZARARLI URUNLERIN
AZALTILMASI

Yagin ve enerji degerinin azaltiimasi

Genel anlamda, yagin azaltilmasi yeniden formiile etmekle miimkiindiir. Bu, dnceden
secilmis etin uygun miktarda su, yag (yeni bilesime bagli olarak hayvansal veya
bitkisel), baharat ve diger ingredienler ile (yag yerine gecen) birlestirilmesi ile
gerceklestirilir. Bu ingredienler teknolojik yontemlerle, duyusal ve teknolojik 6zellikler,
besin degeri, glivenle tiiketilebilirlik, yararlilik ve bilesimin zenginlestirilmesi gibi arzu
edilen oOzelliklerde iiriin saglarlar. Yagin azaltilmasi, et iiriinlerinden enerji aliminin

kisitlanmasina da yardimci olmaktadir .




Tuzun azaltilmasi

Diyetsel sodyum alimu yiiksek tansiyon ve kardiyovaskiiler hastalik riskinde artisla
baglantilidir . Sodyumun azaltilabilmesi i¢in et iiriinlerine eklenen sodyum

kloriir yerine, benzer duyusal, teknolojik ve mikrobiyolojik 6zelliklere sahip diger
bilesenlerin kullanilmas1 gerekir. Tuz miktari, iiriin ¢cesidine bagl olarak
sinirlandirilabilir. Potasyum ve magnezyum tuzlari gibi NaCl disindaki klor

tuzlarinin da aralarinda bulundugu bircok bilesik bu amagla kullanilmaktadir.




NITRITIN AZALT1LMASI

Et triinlerinde nitritin neden oldugu muhtemel saglik risklerini azaltmak i¢in iki temel
yontem vardir. Birincisi, nitriti azaltmak veya eklememek, digeri de Nnitrozamin
inhibitorleri kullanmaktir. N-nitrozamin olusumu, kalinti nitrit miktarina baglidir.
Bunun azaltilmasi da kanserojen bilesenlerin olusma riskini azaltmaktadir. Bununla
beraber olusma etkenleri (nitrit, aminler ve aminoasitler) bulundugu siirece, N-
nitrozamin olusumu tamamen Onlenemez. Bu nedenle alternatifleri bulunmalidir, fakat
bu, N-nitrozaminin etteki kompleks biyolojik sistemlerle girdigi ¢cok sayida reaksiyon

nedeniyle hi¢ de kolay degildir .




HAYVANLARDA FARKLI RASYONLARIN
KULLANILMASI

Hayvansal drOnlerin  kalitesini  arttirmak
hayvan yemi degistirilerek de
gerceklestirilebilir. Yapilan birgcok arastirma
hayvanlarin beslenme kosullarinin yag asidi
bilesimini etkiledigini gostermistir. Bu tdr
cabalar farkli et ve et urUnlerinin ortaya

cilkmasini saglamaktadir .




Tiirlerin ve tiirler arasindaki genetik sinirlarin belirlenmesi, bazi1 yem katkilarini
(probiyotikler, antibiyotikler vb.) iceren hayvan besleme uygulamalarindaki
degisimler ve hayvan metabolizmasina miidahale (anabolik implantlar, biiyiime
hormonu, -agonist vb) uygulamalari karkasin yag iceriginde bir diisiis

saglayabilmek i¢in kullanilan temel yontemlerdir .




SONUG1

Gidalarin besleyici ozellikleri yaninda saglik amacgli kullanilmasi diisiincesi et
endiistrisi i¢in tamamen yeni bir alandir.

Geleneksel iiriinlere ek olarak et endiistrisi, kendine 6zgii 6zelliklere sahip
yeniden formiile edilmis bir iirlin tasarlarken hammadde ve islenmis materyalin
bilesiminin kontrolii, yag asidi profili, antioksidan, diyetsel lif, probiyotiklerin
eklenmesi gibi cesitli olasiliklart arastirmaktadir.

Bir¢ok iiriinde teknolojik, mikrobiyolojik ve duyusal ozellikleri etkileyen yeni
yontemler ve/veya ingredienler kullanmak gerekebilir. Yine de, ozellikle bu
ingredientler yiiksek konsantrasyonlarda kullanildiklarinda, kullanimlari iiriiniin
duyusal ve fizikokimyasal kalite Ozelliklerini olumsuz etkileyebilir. Bu
tirtinlerin cesitli yonlerden ele alinmasi gerekir.




SONUC2

Et ve et Uirlinler1 beslenme fizyolojisi agisindan ¢ok zengin bir bilesime sahiptir.

Beslenmede 6nemli olan et ve et uiriinlerine fonksiyonel 6zellik kazandirmak i¢in cesitli
calismalar yapilmaktadir.

Et ve et iiriinlerinde fizyolojik olarak fonksiyonel oneme sahip olan deniz iirtinleri
tilketiciler tarafindan yeterli ilgiyi gorememektedir. Bu konuda tiiketicilerin
bilin¢lendirilmesi gereklidir. Coklu doymamis yag asitlerini iceren icme siitii ve siit
tirtinleri giin gectikce Obneminin arttigi goriilmektedir.

Bunlara ilaveten su iiriinlerinin de bir¢cok fonksiyonel oOzelligi giintimiizde ortaya
cikmaktadir.

Bu nedenle su tirtinlerinin de tiiketilmesi gerektigi goriilmektedir. Gida endiistrisinde son
yillarda diyet lifinin ilavesi et ve et iiriinlerine fonksiyonel Ozellik kazandigir yapilan
arastirmalar sonucunda ortaya ¢ikmustir.

Bu konuda daha fazla arastirma yapilmasina ihtiya¢ vardir. Et ve et triinlerine
fonksiyonel oOzelliklerinin gelistirilmesi amaciyla hayvan rasyonlarina fonksiyonel
ozellik tasiyan ucgucu yaglar, KLA ilave edilmistir. Olumlu sonuglar alinmasina ragmen
daha fazla arastirma yapilmaya ihtiya¢ vardir.




SONUC3

Diyette KIRMIZI ETE SOYA PROTEINI
tiketilmesiyle  LDL-kolesterol  diizeylerinin
koroner kalp hastaliklarimin gelisme riskinin
azaldigina isaret eden kuvvetli bilimsel
arastirmalar vardir.

Omega 3 yag asitleri Alzehemer hastaligina 1y1
geldigl bildirilmistir. Haftada 1 kez balik yemek
hastalik riskini%60 oraninda diistirmiistiir.




Fonksiyonel besinlerin saglik Uzerindeki
olumlu etkilerinden yararlanabilmek icin
sebze, meyve ve zenginlestiriimis besinleri
de iceren dengeli bir diyet tUketimi tavsiye

edilebilmektedir.




SON CALISMALAR1

Ayciceqi bitkisi tozu salam ve sosise
uygulmasiyla tokluk hissi veriyor. Calismalar
devam etmektedir.

.j -




SON CALISMALAR2

» Yasli kanatli etlerine ultrasound uygulamasi
eti gevreklestirmekle birlikte serbest
radikaller olusuyor. Bununla ilgili calismalar
yapilimaktadir.




SON CALISMALAR3

Karbonhidrat ve protein igerikli gida katki
maddelerinin kullanimi yagi azaltilmis et
urunlerinin tretilmesine imkan sagliyor!!!!
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