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Pembe camur karkastan trimming islemi ile ayrilan yaglar tizerinde kalan et parcalarinin
seperasyon teknikleri ile yaglarindan uzaklastirilmasi ile elde edilen ettir. Tiiketicilerin az
yag igeren ve maliyeti diislik et tirlinleri tiikketme taleplerinin karsilanmasinda et endiistrisi
icin 6nemli bir kaynaktir. Ayrica diisiik degerdeki trimming triinlerinin yliksek degerli
iriinlere islenmesi et endiistrisi agisindan bilyiik bir maddi avantaj saglamaktadir. Pembe
camur Uretiminde amonyum hidroksit kullanilmasi tiiketici sagligi ile ilgili endiseleri
giindeme getirmistir. Ozellikle, okul beslenme programlarinda yer alan kéfte ve sosislerin
iceriginde yiiksek oranda pembe ¢amur kullanilmasi bu et kaynaginin son yillarda 6nemli
bir tartigma konusu olmasina neden olmustur. Amerika Birlesik Devletlerinde iiriinlerde
%15 oranma kadar etikette belirtilmeden kullanimina izin verilmesine karsin bu et
kaynaginin dogrudan tiiketimi yasaklanmistir. Pembe ¢camurun Avrupa Birligi iilkelerinde
iiretimi ve tiiketimi tamamen yasaklanmigtir. Tiirkiye’de ise heniiz konuyla ilgili yasal bir
diizenleme bulunmamaktadir. Bu derlemede pembe ¢amurun tarihsel gelisimi, iiretim
yontemi, tartigma konulari, sagladigi avantaj ve dezavantajlar, kullanim alanlar1 ve
yapilan bilimsel ¢alismalar hakkinda bilgi verilmistir.

Turkish Journal Of Agriculture - Food Science And Technology, 2(6): 268-272, 2014

New Discussion Subject of Meat Industry: “Pink Slime”

ARTICLE INFO

ABSTRACT

Article history:

Received 04 April 2014

Accepted 07 May 2014

Available online, ISSN: 2148-127X

Keywords:
Meat products
Meat source
Pink slime
Health

Diet

“ Corresponding Author:

E-mail: cemokanozer@gmail.com

Pink slime is a meat source which is obtained by the separation of meat particles on
trimmed fats the use of separation techniques. Pink slime is an important source for meat
industry to meet the consumer demands about consumption of low-fat and low-cost meat
products. Furthermore, processing of low-value trimming products to high-value products
provide a tangible advantage for meat industry. The use of ammonia hydroxide in the
process of pink slime caused a concern about consumer health. Since meatball and
wieners with high level of pink slime are in school daily diet program, this meat source
became important debate issue. In USA, use of pink slime up to 15% in ground beef
based products is permitted without specify on the label, but is not sold for direct
consumption. Production and consumption of pink slime is strictly prohibited in the
European Union. There is no legal regulation on this issue in Turkey. In this review, the
manufacturing method and historical development, advantages, disadvantages,
applications and result of scientific studies about pink slime are presented.
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Giris

Son yillarda et endiistrisinde en ¢ok tartisilan
konulardan birisi 6zellikle Amerika Birlesik Devletleri et
endiistrisi tarafindan kullanim1 yaygin olan ve “az yagh
tekstiire et (lean finely textured beef)” veya pembe ¢amur
(pink slime) olarak adlandirilan et kaynaginin kiyma bazh
et iirtinleri iiretiminde kullanilmasidir.

Pembe c¢amur, trimming islemi ile karkastan
uzaklastirilan yaglar iizerinde kalan et parcalarimin ileri
isleme teknolojileri kullanilarak ayrilmasi ile elde edilen
et olarak tanimlanmaktadir. Amerika Birlesik Devletleri
Tarim Bakanligi (USDA) 2001 yilinda pembe ¢amuru bir
et Uriinli ve pembe camur iretim teknolojisini de bir
iretim yontemi olarak onaylamistir. Ayrica bu tarihten
itibaren kiyma ve kiyma bazli iglenmis et {iriinlerinde de
dolgu maddesi olarak en fazla %25 oranmna kadar
kullanimina izin verilmistir (Greene, 2012). Amerika
Birlesik Devletlerinde tiiketime sunulan ve pembe ¢amur
kullanilarak iretilen {iriinlerin miktar1 fazladir (Pruitt ve
Anderson, 2012). Ayrica Amerika Birlesik Devletlerinde
satisga sunulan kiymalarin  %70’inde pembe camur
bulundugu belirtilmektedir (Peel, 2012). Avrupa Birligi
iilkeleri ve Kanada’da pembe ¢amurun insan gidasi olarak
tiketimine izin verilmemektedir. Tiirkiye’de ise konu ile
ilgili yasal bir diizenleme bulunmamakta ve pembe ¢amur
tretimi  yapilmadigi bilinmektedir. Son yillarda kiyma
bazli islenmis et {riinlerinde yaygin kullanim alani olan
pembe camurun tiiketici sagligin olumsuz
etkileyebilecegi yoniinde yazili ve gérsel basinda yer alan
haberler pembe ¢amuru 6nemli bir tartisma konusu haline
getirmistir. Et {rtinleri tiretiminde kullanim potansiyeli
yilksek olan pembe ¢amur hakkindaki bilgiler et
endistrisi  ve tiikketici  beklentilerinin  karsilanmasi
bakimindan 6nem arz etmektedir.

Pembe Camurun Tarihsel Gelisimi

Pembe c¢amur; trimming islemi ile karkastan
uzaklastirilan  yaglar {izerinde kalan etlerin disik
sicaklikta seperasyon islemi ile yaglardan arindirilmasiyla
elde edilen ve et iriinlerinde bilesen ve dolgu maddesi
olarak kullanilabilen bir et kaynagidir (Anonim, 2013).
Pembe g¢amur 1980’lerden giliniimiize kadar ABD’de
iretilmekte ve 1991 yilindan itibaren et kaynagi olarak
satilmaktadir. 2003 yilinda da Iowa State Universitesi
tarafindan pembe c¢amur tretimi ve tiiketimi konusu
desteklenmistir. 2012  yilinda kamuoyundan gelen
elestiriler nedeniyle tekrar USDA giindemine alinan
pembe ¢amur yine saglikli bir iiriin olarak onaylanmistir
(Boettcher, 2012).

ilk olarak 2008 yilinda yazili ve gérsel basinda kiyma
ve kiyma bazl iirlinlerde yiliksek oranda pembe ¢amur
kullanildigr ve iiretim asamasinda kullanilan amonyum
hidroksitin insan sagligina zararli olduguna dair yapilan
haberler tiiketicilerin konuya olan ilgisini ¢ekmis (Shin,
2008), 2012 yilinda ise ABD genelinde siipermarketlerde
satilan kiymalarm yaklastk %70’inde pembe c¢amur
bulundugu belirtilmistir (Avila 2012). Uriin etiketlerinde
pembe camur kullanildiginin  belirtilmiyor olmast
tepkilerin artmasina neden olmustur. Ote yandan Amerika
Birlesik  Devletleri Tarim  Bakanligimin  yaptigi

diizenlemeler ile iriin etiketlerinde belirtilmeksizin et
tirtinlerinde %15 oranina kadar pembe ¢amur kullanimina
imkan verilmektedir. Bu nedenle %15 oranina kadar
pembe ¢amur igeren et iiriinlerinin etiketlerinde yiizde yiiz
dana kiymasi ibaresi yasal olarak kullanilabilmektedir
(Shin, 2008). Ayrica ayakiistii beslenme (fast-food)
lokantalarinda satilan ve okul gida programlarinda yer
alan kofte ve sosislerde %30 oraninda pembe camur
icerdigi yoniindeki haberler et tiiketiminde ciddi diisiislere
neden olmustur (Augenstein, 2012). Toplumsal tepkiler
ve et tiketimindeki azalma, Onemli siipermarket ve
ayakiistli beslenme lokantalarinin pembe camur igeren
tirtinlerin satisin1 durdurmalaria neden olmustur (Siegel,
2012). S6z konusu geligmeler iizerine pembe g¢amur
iiretimi yapan firmalar pembe ¢amur iiretimini azaltmig
veya sonlandirmistir (Gruley ve Campbell, 2012).

Pembe Camurun Uretim Yontemi

Gida fabrikalarinda, iriin isleme siireci sonucunda
biiyiik miktarlarda yan iiriin ortaya ¢ikmakta ve bu yan
iiriinlerin pek ¢ogu aninda imha edilmekte ya da daha
diistik teknolojiler kullanilarak ekonomik degeri az olan
drlinler {iretmek i¢in kullanilmaktadirlar. Gida isleme
sirasinda ortaya c¢ikan yan Triinlerin katma deger
yaratilarak degerlendirilmesi et endistrisi agisindan
oldukga onemlidir.

Biiyiikbas kasaplik hayvanlarin  degerlendirilmesi
asamasinda {i¢ grup kesim iriinii ortaya g¢ikmaktadir.
Bunlar; insan gidasi igin uygun olan kisim, kesim artiklar1
(yan iirlinler) ve kesim atiklari olarak
simflandirilmaktadir. Insan gidasi icin uygun olan kesim
drlinleri karkas ve sakatat drlinlerinden olusurken,
iskembe ve bagirsaklarin igerikleri ise kesim atiklari
olarak giibre sanayinde degerlendirilmektedir. Bunlarin
disinda kalan yag, kemik, kan ve iskembe ise yan iiriinler
olarak farkli endiistrilerde degerlendirilir (Gokoglu, 2002).

Trimming islemi karkas iizerinden iiriine isleme veya
taze tiiketim amaciyla ayrilan et pargalart lizerindeki yag,
kemik ve diger bag doku pargalarinin etten ayirilmasi
islemidir. Bu islem ile et iizerindeki tiim yag, kemik,
kikirdak ve bag dokular etten uzaklagtirilmaktadir. Yan
iiriin olarak elde edilen yagin bilyiik bir kismi trimming
islemi sirasinda elde edilir (Berry, 1980).

Et endiistrisinde bir yan iriin olarak ortaya ¢ikan
trimming iriinleri g¢ogunlukla rendering {iriinlerine
islenmektedir. Bu bakimdan pembe camur iiretim
teknolojisi ile trimming sonrasi elde edilen yag
parcalarinin daha diisiik degerli iiriinler veya rendering
sanayisi Yerine et endiistrisinde daha degerli iiriinlere
islenerek degerlendirebilmesi iireticiler i¢in biiyiik avantaj
saglamaktadir (Anonim, 2002).

Trimming islemi sonrasi elde edilen ve pembe ¢amur
iretiminde kullanilacak etler dncelikle kemik ve bag doku
pargalarindan arindirilmakta, iizerindeki yag parcalarinin
eriyerek sivi forma gegebilmesi igin bir 1sitict yardimiyla
38-42°C’ ye kadar isitilmaktadir (Sekil 1). Bu sicaklik
araliginda et lzerindeki ve igerisindeki yag tabakasi
eriyerek sivi forma ge¢mektedir (Roth, 1980; Schaefer ve
ark., 1995).
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Yag %5-10
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Su %70-78
Amonyak 400-500 ppm

Yaglarin erimesinden sonra kalan bulamag¢ halindeki
et, bir dekantorde (seperatdr) et (suda ¢dziinen proteinler
ve nem) igeren faz ve yag igeren faz olmak iizere iki ayri
faza ayristirllmakta, bu sayede sivi formdaki yag etten
uzaklastirilmaktadir.  Seperasyon  islemi  sirasinda
uygulanan sicakligin yaratabilecegi gida giivenligi
risklerini ortadan kaldirmak amaciyla seperasyon islemi
sonrasinda iiriin amonyum hidroksit gaz1 veya sitrik asit
ile marine edilmektedir. pH dilizenleme sistemi (pH
Enhancement System) adi verilen bu islem basamagi
2001 yilinda Amerika Birlesik Devletleri Tarim Bakanligi
ve Amerikan Gida ve ilag Dairesi (FDA) tarafindan yeni
bir gida isleme prosesi olarak onaylanmistir (Sanburn,
2013). Amonyum hidroksit gazinin etkisi ile tiriin pH’s1
9,5’a kadar yiikseltilebilmektedir ~ (Roth, 2002).
Marinasyon islemi sonrasinda iiriin silindir seklindeki
dondurucularda ince bir film seklinde -10°C’de
dondurulmaktadir. Bir film tabakasi halinde dondurulan
iriin, oOgiitiiciiler yardimiyla ufalanir ve bu sekilde
paketlenir (Roth, 1980; Schaefer ve ark., 1995).

Yapilan ¢alismalara gore pembe camurun genel
bilesimi c¢izelge 1’de verilmistir (Anonim, 2012a;
Bottemiller, 2012). Pembe ¢amurun ¢éziinmez protein ve
kollojen igeriginin kiyma ve ete gore oldukca fazla oldugu
tespit edilmistir (He ve Sebranek, 1996).

Pembe Camurun Kullanom Alanlari, Avantaj ve
Dezavantajlan

Pembe camur direkt olarak tiiketime sunulmamakta
ancak pek cok et iiriinii icin ana ingredient ve dolgu
maddesi olarak kullanilmakta ve bu nedenle et sanayinde
iiretilen tim kiryma temelli {riinlerde kullanim imkam
bulmaktadir. ABD’de restoranlar ve gida hizmeti veren
kuruluslar pek ¢ok taze ve dondurulmus et iriiniinde
pembe camuru kullanmaktadir. Uretici firmalar pek ¢ok et
triinlinde ve hazir yemek sanayi iriiniinde pembe
camurun kullanildigini belirtmistir. Yaklagik 2 milyon
yemek igerisinde pembe  ¢amurun  bulundugu
belirtilmektedir (Anonim, 2013). ABD Tarim Bakanligi
verilerine gore 2011 yilinda satilan 52650 ton kiymanin
3240 tonu pembe camurdur. ABD’de tiiketilen kiyma,
sosis, salam, konserve et {riinleri, ¢esitli kofte ve
atistirmalik et {irlinlerinde pembe ¢amur kullanilmaktadir
(Greene, 2012). Robbins (2012) son yillarda iiretilen
burger koftelerinin 3’te 2’sinden daha fazlasinin pembe
¢amur i¢erdigini belirtmistir.

Giintimiizde tiiketiciler giinliik diyetlerinde aldiklar
kalori ve yag miktarimi sinirlamak amaciyla ozellikle
yagsiz ve yag orani azaltilmig gidalara yonelmektedir. Bu
anlamda besin 6geleri bakimindan insan diyetinde dnemli
bir yeri olan kirmizi et ve et iiriinlerine olan tiiketici ilgisi
doymus yag icerigi nedeniyle her gecen giin azalmaktadir.
Ayrica 1970’lerden giiniimiize ekonomik nedenlerden
dolay1 tiiketicilerin kirmuzi et tiiketiminden kanatli eti
tiketimine yoneldikleri gdzlenmistir (Pruitt ve Anderson,
2012). Tiketilen et iriinlerinin neredeyse yarisindan
fazlasini kiyma ve kiyma bazli iiriinler olusturmakta ve bu
tiiketimin biiyiik bir kismi ayakiistii beslenme lokantalari
ve hazir yemek sektoriinde olmaktadir (Greene, 2012;
Anonim, 2009; Anonim, 2012b; Peel, 2012).
Tiiketicilerden gelen az yagli et tirlinleri tiikketme talepleri
dogrultusunda genellikle kiyma ve kiyma bazli iiriinler
gerdan, nuar, kontrnuar ve trang gibi karkasin pahali olan
kisimlarindan  dretilmektedir  (Nold, 2012). Bu
nedenlerden dolayr pembe c¢amur et endiistrisi igin
tilketicinin talep ettigi yagsiz et ve et {irlinleri talebinin
daha diigiikk maliyetlerle karsilanmasinda biiyiik fayda
saglamaktadir.

Pembe c¢amurun sagladigi diger bir avantaj ise
iiriinlerin mikrobiyolojik giivenligi iizerinedir. Uretim
sirasinda kullanilan amonyum hidroksit gaz1 veya sitrik
asitin ekstra bir gida giivenligi sagladig1 diistiniilmektedir.
Amerika Birlesik Devletleri Tarim Bakanlig1 verileri de
bu diisiinceyi destekler niteliktedir. Son 10 yilda kiyma
lizerinde yapilan arastirmalar Escherichia coli sayisinda
onemli 6l¢lide azalma meydana geldigini gostermektedir.
Ayrica Amerika Birlesik Devletleri Tarim Bakanligi’nin
2000-2010 yillar1 arasinda yaptigi E. coli testlerinde
pozitif test sayisimin %55  oraninda  azaldigi
belirtilmektedir. Pek ¢ok bilim insan1 bu diisiiste pembe
camurun biiyik etkisi oldugunu diisiinmektedir
(Mittenthal, 2012).

Amonyum hidroksit siit iiriinleri, sekerleme, meyve ve
sebze, unlu mamuller, kahvaltilik tahillar, yamurta, balik
ve bira gibi gidalarin iretiminde, amonyagin diger
formlar1 ise ¢esniler, soya protein izolatlar1 ve
konsantreleri, cerez, regel ve marmelat ve alkolsiiz
iceceklerin iiretiminde kullanilmaktadir. Ancak pembe
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camur Uretiminde mikrobiyolojik gilivenligin saglanmasi
icin kullanilan amonyum hidroksitin iiriniin amonyak
icerigini arttirdigi  belirtilmektedir. Pembe c¢amurun
amonyak igerigi (400-500 ppm) peynir (400-1104 ppm),
ketgap (411 ppm) ve ekmek (440 ppm) gibi gidalardan
daha diisiik diizeyde olmasina karsin kiyma ve etten (100-
150 ppm) daha yiiksek diizeydedir (Rudman, 1973).

Y apilan Bilimsel Calismalar

Yaklasik 20 yildir ABD et endiistrisinde yaygin bir
sekilde pembe camur kullanilmasma karsin bu alanda
yapilan bilimsel c¢alismalar olduk¢a simirhidir. Pembe
¢amurun iriinlerde dolgu maddesi olarak belirli oranlarda
kullanildigr g6z Oniinde bulunduruldugunda, ozellikle
pembe c¢amurun {iriin kalitesi ve oOzellikleri iizerine
gosterdigi etkiye dair yapilan ¢aligmalar oldukc¢a azdir.

Yapilan ¢aligmalarin  bir bolimii pembe c¢amur
iretiminde kullanilan amonyum hidroksit gazinin etkisi
ve amonyum hidroksit gazina alternatif uygulamalarin
aragtirllmasi {izerine olmustur. Niebuhr ve Dickson
(2003) yaptiklart g¢alismada pembe c¢amur iiretiminde
uygulanan pH diizenleme sisteminin Salmonella, Listeria
monocytogenes ve Escherichia coli O157:H7’ye karsi
etkisini incelemistir. Baslangigta 6 log kob/g diizeyinde
mikroorganizma inokiile edilen orneklerde amonyum
hidroksit gazimin kullammi ile Salmonella, Listeria
monocytogenes ve Escherichia coli O157:H7 sayilariin
sirastyla 4, 3 ve 1 log kob/g diizeyine diistiigii
belirlenmistir. Uriinlerin bloklar halinde sikistirilarak
dondurulmasindan sonra ise Salmonella ve Escherichia
coli O157:H7 tespit edilmemis, Listeria
monocytogenes’in ise 3 log kob/g miktarina kadar
distiigii tespit edilmistir (Niebuhr ve Dickson, 2003).
Benzer bir baska galismada ise Ramson ve arkadaslari
(2003)  pembe  ¢amur  Orneklerindeki  patojen
mikroorganizmalarin inhibisyonu iizerinde %2 laktik asit
ve %0,02 asidik sodyum klorit c¢ozeltilerinin etkili
oldugunu belirtmisglerdir.

He ve Sebranek (1996) yaptiklari ¢alismada pembe
camurun islemis et {rlinleri igerisindeki islevselligini
arttirmiglar ve arastirma neticesinde sigir eti ile
kargilastirilan pembe camurun jellesme giiciiniin ve su
tutma kapasitesinin daha diisik oldugunu tespit
etmiglerdir. Ayrica aymt c¢alismada pembe ¢amurun
¢Oziinmez protein ve kollajen igeriginin oldukca fazla
oldugu belirlenmistir. Calismada iiretim sirasinda pembe
camura farkli oranlarda ilave edilen fosfat, karragenan
veya soya proteininin iyi bir baglayic1 6zellik ve yiliksek
verim sagladigi tespit edilmistir. Elde edilen sonuglar,
frankfurter tipi sosis iiretiminde pembe ¢amur kullanimi
ile Uriin kalitesinde 6nemli bir diisiis olmadan yiiksek
degerli iirtin iiretilebilecegini gdstermistir.

Van Laack ve Berry (1996) normal ve yiiksek pH
degerine sahip etlerin igerisine %7 yag oraninda pembe
camur ilave ederek karigim iiriinlerde pembe camurun
gosterdigi etkiyi incelemislerdir. Sonuglar ¢ig {iriinde et
pH’st ve parlaklik (L*) degerinin pembe ¢amur oranina
bagli olarak arttigimi gostermistir. Pigmis {rlinde ise
pembe camur ilavesinin kirmizilik ve parlaklik degerini
arttirdig1 fakat ransit tat olusumunda ve metmyoglobin
iceriginde 6nemli bir artisa sebep oldugu belirlenmistir.
Arastirmacilar pembe ¢amurun {iretim teknolojisinde

uygulanan sicaklik ve yiiksek mineral igerigi nedeniyle
myoglobinin denatiire oldugunu ve bu nedenle de yiiksek
oranda metmiyoglobin igerdigini belirtmistir.

Moon ve arkadaslar1 (2012a) yaptiklar ¢calismada %3
yagli kiyma igerisine %0, 10 ve 20 oraninda %50 yag
iceren pembe ¢amur ilave ederek iiretilen ¢ig ve pismis
koftelerin =~ ozelliklerini  incelemislerdir. Calisma
sonucunda %20 oranina kadar pembe ¢amur ilavesinin
pismis ve ¢ig liriiniin kalite parametreleri tizerinde olumlu
etkileri oldugu belirtilmistir. Pembe c¢amur kullanilan
koftelerde lipit oksidasyonu degerlerinin daha diisiik
oldugunu tespit etmislerdir. Ayrica pismis koftelerde
pembe ¢amur kullaniminin iirliniin rengi ve pisirme kayb1
iizerine olumsuz etki gostermedigi belirtilmistir. Benzer
baska bir ¢aligmada ise %20 oranina kadar pembe ¢amur
ilavesinin koftelerde mikrobiyal bozulmay1 azalttigi, renk
ve tekstiirii iyilestirdigi belirtilmistir (Moon ve ark.,
2012b). Christensen (2012) %10 oraninda yag igeren
pembe ¢amur, boga gerdan ve incik eti kullanarak tirettigi
kofte gruplarinda en diisiik sertlik ve en yiiksek pisirme
kayb1 degerlerinin pembe camur kullanilan 6rneklerde
tespit edildigini belirtmistir.

Moon ve arkadaslar1 (2012b) pembe ¢amur ilavesinin
kofte duyusal oOzellikleri iizerine etkisini incelemistir.
Calismada %20 oranma kadar pembe camur ilavesinin
kofte lezzeti iizerinde herhangi bir olumsuz etkiye neden
olmadig1 belirtilmigtir. Maddock ve Spronk (2004)
tarafindan hazirlanan raporda %20 ve %10 yag oranina
sahip pembe ¢amurun %0, 15, 20 ve 25 oranlarinda
karistirilarak iretilen koftelerin 119 panelist tarafindan
duyusal 6zellikleri bakimindan test edildigi belirtilmistir.
Test sonucunda pembe ¢amur igeren gruplarin igermeyen
gruplara kiyasla daha yiiksek tekstiir, sululuk, lezzet,
gevreklik ve genel kabul edilebilirlik puanlar1 aldig:
bildirilmistir.

Sonucg

Sinirli sayida bilimsel c¢alisma bulunmasina ragmen
yapilan g¢alismalar pembe ¢amurun gida ihtiyacinin her
gegen gilin arttigl diinyada pembe c¢amur {iretiminin
onledigi israf, et endiistrisine sagladigi ekonomik katma
deger ve maliyet avantaji olduk¢a Onemlidir. Ancak
sagladigl pek ¢ok avantajlara ragmen et endiistrisinin ve
tiiketicilerin beklenti ve kaygilarini gidermek i¢in pembe
camur ile ilgili daha fazla bilimsel caligmaya ihtiyag
duyulmaktadir.
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