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Meat products have great importance in daily diet. The physical and functional properties of meat
products provide consumer appreciation. In addition to these features, an evaluation has been made in
terms of their impact on human health. In this study, the formulation of meat products according to
the functional properties, processing, storage and consumption modifications and functional meat
products are discussed. Meat and meat products have great potential with some important nutrients to
the diet, such as fatty acids, minerals, dietary fiber, antioxidants and bioactive peptides. In addition,
new technologies have been developed to produce successful products, increase their stability and be
tasteful. It is important that the components used are natural in order to ensure that the existing health
beneficial components in their structures are taken up by diet. In vitro studies performed due to the
participation of food products in metabolism by digestion are also an important evaluation criterion
for meat products developed with natural ingredients.
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Et iirtinleri gilinliik beslenmede biiyiik 6neme sahiptir. Tiiketici begenisini et iiriinlerinin fiziksel ve
fonksiyonel ozellikleri saglamaktadir. Bu oOzelliklerinin yani sira insan sagligina olan etkileri
bakimindan da bir degerlendirme yapilmaktadir. Bu ¢alismada et {iriinlerinin formiilasyonlarinin
fonksiyonel o6zelliklere gore diizenlenmesi, isleme, depolama ve tiiketim modifikasyonlart ve
fonksiyonel gida olarak tanimlanan et {irlinleri ele alinmistir. Et ve et iriinleri; yag asitleri,
mineraller, diyet lifi, antioksidanlar ve biyoaktif peptitler gibi 6nemli besinleri diyete vermek i¢in
biiyiik potansiyele sahiptir. Bununla birlikte, bu bilesenlerle basarili {iriinler tiretmek, stabilitelerini
arttirmak ve lezzetli olmalari i¢in yeni teknolojiler gelistirilmektedir. Kullanilan bilesenlerin dogal
olmasi, yapilarindaki mevcut sagliga faydali bilesenlerin de diyet ile alinmasini saglamasi
bakimindan 6nem tagimaktadir. Gida {iriinlerinin sindirim ile metabolizmaya katilmasi sebebiyle
yapilan in vitro c¢aligmalar da dogal bilesenler ile gelistirilmis et iriinleri icin 6nemli bir
degerlendirme kriteridir.
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Giris

Et ve et frinleri dengeli ve yeterli beslenme
bakimindan biiyilk 6neme sahiptir. Duyusal &zellikleri,
dokusu, lezzeti ve icerigindeki zengin esansiyel besin
maddelerinden dolay1 et vazgecilmez bir besindir
(Fernandez-Gines ve ark.,, 2006; Oztan, 2003).
Giliniimiizde degisen hayat tarzi, kullanimi pratik olan,
islenmis {irlinleri tiiketme aligkanligint ortaya ¢ikarmistir.
Bu durum et ve et lirlinlerini de olduk¢a etkilemis olup,
kullanilan {iretim teknolojisi ve iiriin formiilasyonlar
acisindan degisimleri de beraberinde getirmistir.

Islenmis et iiriinleri farkli tiiketici tercihlerini
karsilayabilmek amaciyla teknolojik bakimdan, iiretim
stireclerinde pargacik boyutunun kiiciiltiilmesi (dograma,

kiyma haline getirme) ve yeniden yapilandirma
(karistirma,  sekil  verme)  islemlerini  igererek
iretilmektedir  (Jiménez-Colmenero ve ark., 2001,

Mottram, 1998). Ileri islenmis et iiriinleri boyutlarina gére
emiilsiyon tipi {irlinler (sosis, salam vb.) ve parcacikli
(graniile) driinler (sucuk, kofte tipi Griinler, burger, nugget
vb.) olarak simiflandirilabilir.

Teknolojik katkilarin yani sira hayvansal iriinlerin
saglik iizerine etkileri de g6z Oniinde bulundurularak
gelistirmeler ve iyilestirmeler yapilmaktadir. Tiiketicilerin
saglik konusundaki hassasiyetinin artmasi ile birlikte tuz,
kolesterol, kalori ve yag icerikleri azaltilmig iriinlere olan
ilgisinin  arttig1  goriilmektedir. Fonksiyonel 6zellik
saglamaya yonelik gerceklestirilen gelismeler ve
tasarimlar sonucunda et iriinlerinde de umut verici
degisimler ortaya ¢ikmaktadir. Formiilasyonlara eklenen
bilesenler sagliga faydali oldugu bilinen maddeler olmakla
birlikte, geleneksel olarak tiiketilen dogal bilesenleri de
icermektedir. Formiilasyona eklenen bilesenlerin sagladigi
fiziksel 6zelliklerin yani sira sagliga faydali yanlari da
bliyiik 6nem tagimaktadir. Beslenme ile saglik iliskisinin
kurulmasinin ardindan fonksiyonel gida tanimi orta
¢ikmustir (Jiménez-Colmenero ve ark., 2010). Ancak besin
maddelerinin viicuda alimi ile metabolizma i¢in kullanimi
arasinda farklilik oldugu gorilmiis ve bu ifadeye
biyoyararlilik ad1 verilmistir. Biyoyararlilik ifadesi besin
Ogesinin viicutta emilen ve hiicrede kullanimina hazir
halde olan diizeyini tanimlar ayrica, gidanin bilesiminden,
proses ve depolama kosullarindan etkilenmektedir (Hur ve
ark., 2011; Kris-Etherton ve ark., 2002). Bu derleme
caligmasi et ve et iirlinlerine fonksiyonel 6zellik saglamak
icin kullanilan dogal bilesenlerin degerlendirmesini
kapsamaktadir.

Fonksiyonel Gida Olarak Et Uriinleri

Gidalarda kullanilan c¢esitli bilesenlerin faydali ve
saglik {izerine olumlu etkilerinin aragtirilmasi sonucunda
fonksiyonel iiriin tanimi ortaya atilmistir. Fonksiyonel gida
tanimi, dogal olarak icerdikleri gida bilesenleri ile
besleyici oldugu kadar yapilarinda bulunan spesifik
fizyolojik aktif bilesenler ile hastaliklardan korunmada
etkili olabilen, yasam kalitesini yiikselten gidalari
kapsamaktadir (Sir6 ve ark., 2008; Zhang ve ark., 2010a).
Toplumda giderek artan beslenme bilinciyle tiiketiciler,
satin aldiklar triinlerden sadece agligi gidermek amacgh
degil, tiikettikleri gidalardan hastaliklara karsi koruyucu
veya tedavi edici 6zellikler de beklemektedir. Cizelge 1°de

gidalarda bulunan sagliga faydali etki saglayan bilesenler
ile zararli etkileri oldugu bilinen bilesenler yer almaktadir.
Kalp ve damar hastaliklari, obezite, kanser, kemik
hastaliklari, bagisiklik sistemi sorunlari, anemi, migren
gibi ¢ok farkli hastaliklar iizerinde gida bilesenlerinin
onemli etkilerinin oldugu bilinmektedir. Bu sebeple
tiikettigimiz gida maddelerinin yapisindaki bilesenlerinin
sagliga etkisi 6nemli bir ¢alisma konusu olmustur.

Son caligmalar ile gidalarla alman besin 6gelerinin
tamamimin  biyolojik olarak kullanilmadigi ortaya
konmustur. Besin bilesenlerinin viicutta emilen ve hiicrede
kullanima hazir halde olan diizeyine biyoyararlilik adi
verilmektedir (Acosta, 2009; Hur ve ark., 2011). Gidanin
sindirilmesi ile alinan bilesikler, metabolik ve fizyolojik
fonksiyonlar i¢in kullanilmakta veya depolanmaktadir.
Emilim ince bagirsakta villuslarda ger¢eklesir. Villuslarin
iizerinde epitel hiicreleri emilim hiicreleri olarak gorev
yapar. Emilim siireci, besin 0gesinin epitel hiicreleri
tarafindan ince bagirsak liimeninden ¢ekilmesi, besin
Ogesinin transferi ve diger doku ve organlara tasinmasini
icerir (House, 1999). Biyoyararlilik hem beslenme
modelinden hem de onunla iligkili faktorlerden etkilenir.
Biyoyararlilik, gidanin fiziksel 6zelligi, kimyasal bilesimi
ve bireysel sindirim kapasitesi gibi bircok nedene bagh
olarak degisir (Sandstrdm, 2001). Bunun yani sira gidanin
bilesimi, proses kosullar1 ve depolama kosullart da
biyoyararlilig etkilemektedir (Nazzal ve ark., 2002).

Et endiistrisinde Ar-Ge ¢aligmalari, tiiketici yonelimleri
ve beslenme aligkanliklar1 dogrultusunda teknolojik ve
saglik bakimindan ele alinarak gerceklestirilmektedir.
Uriin kalitesini yiikseltmek, besleyici degerini arttirmak ve
ayni zamanda maliyetlerin diisiiriilmesi et endiistrisinin en
onemli hedefidir. Bu nedenle Ar-Ge faaliyetleri sonucunda
elde edilen tirlinlerin tiiketiciler tarafindan kabul gérmesi
ve kalitesinin siirekli korunmasi gerekir. Saglikli ve
besleyici ekonomik iriinler {iretebilmek igin et
endiistrisinde kofte, sosis, salam ve sucuk gibi hizli tiiketim
grubu et frlinlerinin {iretimi yapilmaktadir. Burada
hedefler; iiriin karakteristiklerini gelistirmek, pisirme

verimini  arttirmak, tekstiirel gelisimini saglamak,
formiilasyonu ekonomik hale getirmek, besleyici
ozeliklerini gelistirmek, potansiyel sagliga faydasim

arttiracak Ozellikteki bilesenleri eklemek ve eklenen
bilesenlerin biyoyararliligin1  arttirmaktir  (Olmedilla-
Alonso ve ark., 2013; Petracci ve ark., 2013; Shah ve ark.,
2014; Zungur Bastioglu, 2016). Et ve et dirlinlerinde
ozellikle dogal bilesenlerin kullanimi ile son tirtinde lezzet,
renk ve tekstiir 6zelliklerinin gelistirilmesinin yani sira
eklenen bilesenlerdeki biyoaktif 6zellikteki yapilarin
sindirimde takip edilmesi hedeflenmektedir (Jiménez
Colmenero, 1996).

Etiirtinlerine fonksiyonel 6zellik saglamak i¢in yapilan
caligmalar et iiriinleri formiilasyonundaki yag ile ilgili
degisiklikleri, isleme, depolama ve tiikketimine ydnelik
iyilestirmeleri ve fonksiyonel gida olabilmesi igin yapilan
degisiklikleri ele almaktadir. Et iriinlerinin
formiilasyonlarinda yag iceriginin gelistirilmesi, bitkisel
proteinlerin eklenmesi, prebiyotik ve diyet liflerinin
eklenmesi, mineraller, vitaminler ve antioksidanlarla
zenginlestirme, sagliksiz dig bilesenlerin azaltilmasi gibi
yollar izlenmektedir (Arihara, 2006). Bu amagla et
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iiriinlerinde bulunan yag, doymus yag asitleri, tuz, nitrit ve
maddelerinin azaltilarak veya tamamen
¢ikartilarak yerine hububat ve meyve-sebze lifleri, bitkisel
ve hayvansal proteinler, doymamis yag asitleri gibi
kullanimi1

diger katki

fonksiyonel katkilarin

yayginlagsmaktadir

(Jiménez-Colmenero ve ark., 2001; Jiménez Colmenero,

2000; Valsta ve ark., 2005). Yapilan c¢alismalar; et
iiriinlerinde formiilasyon diizenlenmesi ve et isleme,
depolama ve tiiketim kosullarinin diizenlenmesi {izerine
yogunlagsmaktadir (Cassens, 1997; Hotchkiss ve Parker,
1990; Pegg ve Shahidi, 1997).

Cizelge 1. Et bazli iirlinlerin gelistirilmesinde dikkate alinan saghkli ve sagliksiz bilesenler (Olmedilla-Alonso ve ark., 2013)

Table 1. Healthy and unhealthy ingredients considered in the development of meat-based

Hedef durum/fonksiyon (isaret)

Faydali etkiyi saglayan bilesenler

Sagliga zararl etkisi ile
iligkilendirilen bilegsenler

Kalp ve Damar Hastaliklar1

MUFA*, n—3 PUFA*, CLA*, diyet lifi, fitosterol,
C ve E vitamini, biyoaktif peptitler, histidil
dipeptitler, L-karnitin, likopen

Yag, SFA*, trans yag
asitleri, kolesterol

Kan basinci

Biyoaktif peptitler, sebze/bitkisel proteinler

Sodyum

Obezite

CLA*, diyet lifi, kreatin

SFA*, trans yag asitleri

Metabolizmay: etkileyen gida
bilesenlerinin eksikliginden
kaynaklanan hastaliklar

Folik asit, B6 ve B12 vitaminleri, likopen, lutein,
selenyum, taurine, Coenzim Q10, meyve
ekstraktlari, flavonoid ve fenolik igerigi zengin
bitkiler ve baharatlar

Diyet lifi, folik asit, E vitamini, selenyum, CLA*,
probiyotik, histidil dipeptitler, likopen, meyve

Nitrosaminler, lipit
oksidasyon tiriinleri,

Kanser ekstraktlari, flavonoid ve fenolik icerigi zengin inorganik fosfatlar, PAH*,
bitkiler ve baharatlar HCA*
Kemik hastaliklar1 Kalsiyum, magnezyum, L-karnitin

Bagisiklik sistemi sorunlari

Probiyotikler, selenyum, demir

Anemi (demir eksikligi) Demir Biyojenik aminler
Migren ve alerjiler Alerjenler (gluten, laktoz)
Biiyiime geligsme sorunlari Iyot

*MUFA (Tekli doymamus yag asitleri), n—3 PUFA (n-3 goklu doymamus yag asitleri), CLA (konjuge linoleik asit), SFA (Yag, doymus yag asitleri),
PAH (polisiklik aromatik hidrokarbonlar), HCA (heterosiklik aminler).

Cizelge 2. Cesitli et tirlinlerinde yag iceriginin gelistirilmesinde kullanilan yag ikameleri ve tiriine etkisi
Table 2. Fat substitutes used in the development of fat content in various meat products and their effect on the product

Kullanim

Et Uriinii Yag ikamesi miktart (%) Sonug Kaynak
Sosis Soya Proteini 20: 40 Tekstiirel 6zellikleri gelistirmis, agirlik  Pietrasik ve Duda,
Karragenan ' kaybi azaltilmistir. 2000
Dana Burger Haghas tohumu 5;10; 20 Yag a5|d|H1ger1g1 bakimindan - olumu Gok ve ark., 2011
katkilar saglanmustir.
Tavuk Zeytin yagi, 0; 25; 50; Pigsirme sirasindaki agirhk kaybi  Serdaroglu ve ark.,
Kofteleri inulin ve jelatin 100 azaltilmstir. 2017
Kofte (dana) Peynir alt_l suyu 0:2: 4 Yaig mlk.tarlmn azaltilmasin Serdaroglu, 2006
proteini saglamistir. Pigme kaybini azaltmigtir
Sosis (domuz, Keten tohumu 66 Yag asidi igerigi bakimindan olumlu Ansorena ve
kuru, fermente) yagl ’ katkilar saglanmusgtir. Astiasaran, 2004
Sosis (domuz, Emulsiye soya Con. Kolesterol igerigi azaltlmig, PUFA  Muguerza ve ark.,
9 15;20;25 . T 7
fermente) yagl icerigi arttirillmistir. 2003
Sucuk EmuISIy(f zeytin 60 Kolesterol igerigi azaltilmistir Kayaard: ve Gok,
yagi 2004
PUFA igerigi arttirtlmisgtir. Ercoskun ve
Sucuk Ceviz ezmesi 15; 30; 45 Demirci-Ercoskun,
2010
Findik yagi, Yag asidi igerigi bakimindan olumlu
i .20 = Yildiz-Turp ve
Sucuk peynir alt_l suyu 15;30; 50  katkilar saglanmustir. Serdaroglu, 2008
protein
Yag asidi kompozisyonu bakimindan Turo ve Sucu
Sucuk Keten tohumu unu 10 iriin  zenginlestirilmis, yag ikamesi P '

olarak kullanilmastir.

2016
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Et Uriinlerinde Formiilasyon Diizenlenmesi

Yag Iceriginin Gelistirilmesi

Emiilsiye et tiriinlerinde yag azalimu ile ilgili olarak
daha az yagli hammadde kullanimi, su tutucu katki
maddelerinin kullanimi ve teknolojik islemlerin modifiye
edilmesi gibi yontemler kullanilmaktadir (Hygreeva ve
ark., 2014; Ognean ve ark., 2006; Serdaroglu ve Tomek,
1995). Yag: azaltilmis emiilsiyon tipi et Grlinlerinde su,
dogal (bitkisel ve siit proteinleri, karbonhidratlar) ve
sentetik katkilar iiriinlerdeki yagin azaltilmasinda yaygin
olarak kullanilmaktadir (Jiménez Colmenero, 1996;
Keeton, 1994; Serdaroglu ve Tomek, 1995). Emiilsiye et
iirtinleri yiliksek yag icerigine sahip olup, bu deger %20-40
arasinda degisim gostermektedir. Igerigindeki bu yagin
hayvansal yag olmasi iiriine ekonomik avantaj saglarken,
ayni zamanda lezzetinin, gevrekliginin artmasina ve
tekstiiriiniin  gelismesine de katkida bulunur. Yaglarin
yiiksek enerji icerigi ve agizda sivanmasi tokluk hissi
tizerine etkilidir. Yaglarin sindirimi yavas oldugundan
tekrar yemek yeme istegini de geciktirir.

Yag miktarinin azaltilmasi; iiriiniin daha sert bir yap1
kazanmasina, ¢igneme begenisinin azalmasma ve daha
yavan bir lezzete sahip olmasina sebep olmaktadir (Oh ve
ark., 2019; Robert ve ark., 2019). Ancak yagin azaltilmasi
duyusal begeniyi olumsuz etkilemesine karsin, kolesterol
ve kalori degerinin azalmasini sagladigi i¢in tirtin saglikli
beslenmeye uygun hale gelir. Duyusal begeninin
iyilestirilmesi i¢in kullanilan bitkisel yaglar, protein ve
karbonhidrat koékenli yag ikamelerinin kullanimi ile et
tirlinlerinin  kalite 6zelliklerinin korunabilecegi ifade
edilmektedir.

Et tiriiniindeki ve hammaddedeki yag icerigi; canlinin
tiiri, beslenmesinde kullanilan yemler, kesim sekli, kesim
sonrast yagin ayrilmasinda uygulanan islemler ve son
iriiniin pisirme kosullar1 gibi ¢ok c¢esitli kosullardan
etkilenmektedir. Bazi et {irlinleri yapisinda yiiksek yag
icerigi ile yiiksek miktarda doymus yag asidi
barindirmaktadir, bu durum da kalp-damar hastaliklari,
kanser ve obezite riskini arttirmaktadir. Bu sebeple
piyasadaki rekabet ve tiiketici istekleri saglik agisindan
daha yararli ve |kaliteli {rlinlere dogru egilim
gostermektedir. Tiketici tercihleri her ne kadar az yagl et
iriinlerine yonelik olsa bile lezzet ve goriiniimii kabul
edilemeyecek durumda olan driinlerin pazarlanmasi
giiclesmektedir (Jiménez Colmenero, 2000). Ureticiler igin
ise yagin azaltilmasi daha fazla et kullanimi yani
maliyetlerin yiikselmesi anlamina gelmektedir. Bu
durumda tiiketici ve iretici bakis agisiyla ortak paydada
bulugmak adina ¢alismalar yapilmaktadir (Claus vd, 1990;
Claus ve ark., 1990).

Yagi azaltma islemlerinin {iriinlerde duyusal ve
fonksiyonel ozellikler bakimindan problemlere sebep
oldugu  bilinmektedir. Lezzette —meydana gelen
olumsuzluklar; yagda ¢0zlinen ugucu aroma bilesikleri,
lezzet bilesenleri, tuz, baharat ve diger lezzet bilegenlerinin
etkilesiminden kaynaklanmaktadir (Jiménez Colmenero,
1996). Yaglar, ozellikle yagda ¢Oziinen vitaminler i¢in
tagiyict gorev yapmasi, esansiyel yag asitlerinin aliminin
saglanmasi ve metabolizma i¢in 6nemli bir enerji kaynag:
olmasi gibi 6nemli fonksiyonlara sahiptir. Genel olarak bir
et liriiniinlin yag oran1 %15’in altina diistiiglinde iriiniin
dokusunun yani kalitesinin  olumsuz etkilendigi
bildirilmistir (Yilmaz ve ark., 2002). Su miktar1 sabit

tutulup yag miktar1 azaltildiginda sert, sululugu az ve koyu
renkli {iriinlerin ortaya ¢iktig1 belirlenmistir (Claus ve ark.,
1990; Hughes ve ark., 1997; Jiménez Colmenero, 1996;
Mittal ve Barbut, 1994). Bu nedenlerle hayvansal yaglarin
diistik miktarlarda kolesterol ve yiiksek miktarlarda
doymamis yag asidi icerigine sahip bitkisel yaglarla ikame
edilmesi tlizerine de arastirmalar yapilmistir. Protein ve
karbonhidrat kaynakli bir¢ok dogal katki et {iriinlerinde
yag ikamesi olarak da kullanilmaktadir (Giese, 1996). Bu
katkilarin kullanilmasindaki amag, yag oranini diisiiriirken
veya yag Ozeliklerini degistirirken {irliniin duyusal
ozelliklerini,  dayanikliligim1  ve  fonksiyonelligini
bozmadan az yagli iiriin elde etmektir (Carballo ve ark.,
1996; Jiménez Colmenero, 1996; Lauck, 1975; Martin ve
Rogers, 1993).

Et iiriinlerinde yag icerigi ile ilgili olarak; toplam yagin
ve enerji degerlerinin azaltilmasi, kolesterol igeriginin
diistiriilmesi ve yag asidi profilinin modifiye edilmesi
olmak iizere ii¢ temel prensipte degisiklikler yapilmaktadir
(Wood ve ark., 2007; Jiménez Colmenero ve ark., 2012).

Uriinlerdeki toplam yag ve enerjinin azaltilmasi igin
yagsiz et kullanimi ve yag ikamelerinin kullanimi
uygulanmaktadir. Yag ikamesi olarak kalori degeri sifir
veya cok az olan protein, karbonhidrat ve yag kokenli
bilesenler kullanilmaktadir. Bu bilegenlerin eklenmesinin
yaninda iiretim ve igleme asamalarinda 6n emulsifikasyon,
girdilerin eklenme sirasi, 1s1l iglemler olmak {izere ¢esitli
modifikasyonlar ile iriiniin yapisimin da korunmast
saglanmaktadir (Jiménez Colmenero, 1996; Keeton, 1994;
Kerry ve Kerry, 2006).

Yag asitlerinin kan plazmasina gegerek insan
viicudundaki bir¢ok sistemde etkin rol aldig1 bilinmektedir.
Beslenme yoluyla alinacak olan yag asitlerinden; doymus
yag asitlerinin (SFA) aliminin az, tekli doymamis yag
asitleri (MUFA), n-3 ¢oklu doymamus yag asitleri (n-3
PUFA) veya konjuge linoleik asit (CLA) alimmnin daha
fazla, n-6/n-3 PUFA ve PUFA/SFA oraninca daha zengin
ve olabildigince kolesterol igerigi diisiikk iiriinlerin
tilketilmesi saglikli  olmak igin tavsiye edilmektedir
(Jiménez-Colmenero, 2007; Olmedilla-Alonso ve ark.,
2013; Wood ve ark., 2007).

Bu amaglarla dogal veya islem gormis bitkisel
kaynaklar (zeytin, pamuk, misir, soya, fistik vb.) ve su
tirtinlerinden (balik ve algler) elde edilen sivi yaglar veya
kat1 yaglar iriinlere enkapsiile veya emiilsiyon seklinde
eklenerek kullanilmaktadir (Jiménez-Colmenero, 2007).
Cizelge 2’de gesitli et liriinlerinde kullanilan yag ikameleri,
kullanim miktarlarni ve katkida bulundugu dzellik
belirtilmektedir.

Ticari olarak iretilen konjuge linoleik asit (CLA)
izormerlerinin enjekte edildigi etler pate ve sosis
iretiminde kullanilmistir. Elde edilen iiriinlerde yag asidi
profili gelistirilmis, tekstiirel Ozellikleri olumlu ydnde
gelistirilmistir  (Baublits ve ark.,, 2007; Jiménez-
Colmenero, 2007; Judrez ve ark., 2009; Martin ve ark.,
2008).

Kolesterol  diisiiriicii  etkisi olan  Eubacterium
coprostanoligenes bakterisinin fermente et tiriinlerinde
kullanimi (Madden ve ark., 1999) ve hammaddedeki yagh
etin seyreltilmesi onun yerine bitkisel yaglarin ve bitkisel
proteinlerin kullanimi ile et triinlerinin kolesterol igerigi
azaltilmaktadir (Clarke, 1997).
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Bitkisel Proteinlerin Eklenmesi

Et iriinlerinde kullanilan protein icerikli katkilarin
basinda; soya fasulyesi proteini, bugday, yulaf ve musir
proteinleri, peynir suyu proteinleri, yagsiz siit tozlari,
kazeinat, lupin fasulyesi proteini ve yumurta proteinleri
gelmektedir (Baardseth ve ark., 1992; Claus ve ark., 1990;
Jiménez Colmenero, 1996; Keeton, 1994; Serdaroglu ve
Tomek, 1995). Bu proteinlerden bitkisel proteinlerin et
iriinlerinde kullanim1 ile birlikte {iriinlerin besleyici
degerleri artmakta, sagliga yararli bilesenler igceren yapilari
sayesinde fayda saglanmakta ve iiriin maliyetlerini azaltici
etkisi de olmaktadir. Bitkisel proteinler sagliga faydal
etkilerini; eklendiginde tiriinde enerji degerini diisiirerek,
kolesterol igeriginin azalmasini saglayarak, protein
icerigini dolayistyla aminoasit profilini zenginlestirerek ve
yapisinda bulunan biyoaktif bilesenler ile saglamaktadir
(Martin ve ark., 2008; Jiménez-Colmenero ve ark., 2012).

Bitkisel proteinler eklendikleri {iriiniin emiilsiyon
yapisinin kararli hale getirilmesi ve duyusal ydnden
lezzetin gelistirilmesine yardimci olmaktadirlar. Ayrica
yagl azaltilmig {rilinlerde yag ve su baglama ozelligi
saglayarak Urlin verimini arttirip, pisirme kayiplarim
azaltmakta etkili olmaktadirlar (Zhang ve ark., 2010b).
Proteinlerin yiiksek besleyicilik degeri, kolay temin
edilebilir olmasi ve diigiik maliyetleri tercih edilebilirligini
arttiran faktorlerdendir (Jiménez Colmenero, 1996).

Soya proteininin fonksiyonel girdi olarak kullanildigt
yagt azaltilmis emiilsifiye et {irlinlerinde, kandaki
kolesterolii diigiirticii etkisi belirlenen bir Tiriin elde
edilmigtir (Elgasim ve Al-Wesali, 2000; Pietrasik ve Duda,
2000; Porcella ve ark., 2001). Bunun yani sira aygicegi ve
ceviz bitkilerinden elde edilen proteinlerin kullanimi ile
iiriinlerde lisin/arginin orani ile ilgili ¢alismalar yapilip,
saglhiga etkisi incelenmistir (Jiménez-Colmenero ve ark.,
2010).

Prebiyotiklerin ve Diyet Liflerinin Eklenmesi

Karbonhidrat kokenli olan prebiyotiklerin ve diyet
liflerinin et iiriinlerinde kullanim1 teknolojik avantajlar ve
fizyolojik  faydalar saglamasi bakimindan &nem
tagimaktadir. Formiilasyonununa eklendigi iirlinde diisiik
kalorili hacim saglama, su ve yag baglama kapasitesini
gelistirme, emiilsiyon stabilitesi saglama, tekstiiri
geligtirme, iriin kompozisyonunu modifiye etme gibi
teknolojik faydalar saglamaktadir.

Diyet lifleri de et iiriinlerinde pisirme verimini ve su
tutma kapasitesini arttirmak, tekstiiri modifiye etmek,
depolama stabilitesini gelistirmek ve maliyeti diisiirmek
amactyla kullanilmaktadir. Seker pancari, bezelye, bugday,
yulaf, limon, soya, elma, armut, seftali ve portakal lifleri
yag oram azaltilmig et iriinlerinde bu amaglarla
kullanilmaktadir (Ekici ve Ercoskun, 2007). Az yagh et
iriinlerinin Uretimiyle birlikte yapisinda nisasta, gam
(hidrokolloidler), maltodekstrin ve dekstrinler bulunan
diyet liflerinin kullanim1 yayginlasmistir (Keeton, 1994).
Meyve ve sebzelerden elde edilen liflerin tahil liflerine
kiyasla, toplam besinsel lif ve ¢dzlinebilir lif miktar1 ve
yag-su baglama kapasitesi daha yiiksek, kalori degeri ise
daha disiiktiir (Purma, 2006).

Taze, pismis ve fermente et iriinlerinde % 3-1,5
konsantrasyonlarinda prebiyotik (inulin), diyet lifi ve tahil,
meyve, baklagil, sebze, alglerden elde edilen diyet lifi
bakimindan zengin kaynaklarin kullanildigi calismalar

mevcuttur (Jiménez-Colmenero ve Delgado Pando, 2013;
Verma ve Banerjee, 2010). Baklagil ve tahillardan elde
edilen diyet lifleri daha ¢ok tercih edilse bile, meyvelerden
gelen diyet lifleri toplam ¢oziinen lif, su ve yag baglama
kapasitesi, kolonda fermentasyon o6zellikleri bakimindan
ustiinlikk gostermektedir (Figuerola ve ark., 2005). Cogu
meyve liflerinin yapisinda karotenoidler, polifenoller,
tokoferoller, C vitamini ve diger organik mindr bilesenler
bulunmaktadir (Schieber ve ark., 2001). Fabrikalarda geri
kazanim yoluyla elde edilebilen, yan iiriin olarak
degerlendirilebilen portakal, elma, seftali ve zeytin
ekstraktlari fonksiyonel iiriinlerin olusturulmasinda 6nemli
bir potansiyele sahiptir. Meyve ve sebze ekstraktlarinin
¢oziinlir/ ¢oziinmez diyet lifi icerigi baklagillerden daha
yiiksek bulunmustur (Grigelmo-Miguel ve Martin-Belloso,
1999).

Elma pulpunun tavuk nugget iirtinlerinde %10 oraninda
kullanimi ile tuz ve yag igerigi disiirilmis, lif igerigi
arttirtlmistir (Verma ve ark., 2010). Ayrica iiriinde fiziko
kimyasal 6zellikler gelistirilmis, renk, duyusal ve tekstiirel
ozellikleri standart iiriine gore iyilestirilmistir. Verma ve
Banerjee, (2010) seftali pulpunun yag ikamesi olarak
kullanilmasinin yani sira, {iriinde su tutma kapasitesini
arttirdigin1 ~ belirlemiglerdir. Ayrica {irliniin  sululuk,
hassasiyet, yapiskanlik ve sertlik gibi tekstiirel
Ozelliklerinin standart iiriine gore farklilik gdstermedigi
belirlenmistir (Gregg ve ark., 1993; Mittal ve Barbut,
1994). Frankfurter sosislerde (%29-17) farkli oranlarda
seftali diyet lifinin kullanimi ile {riinlerde yag miktar
azaltilmigtir (Grigelmo-Miguel ve Martin-Belloso, 1999)

Fernandez-Ginés vd, (2004) limon kabugundan elde
edilen diyet lifini et iriinlerinde hem fonksiyonel
ozelliklerini gelistirici hem de saghga faydasi olacak
sekilde kullanmislardir. Emulsifiye et triinlerine %0-2,5-
5-7,5 oranlarinda duyusal o6zelliklerini degistirmeyecek
sekilde limon kabuk lifi eklenmistir. Uriinlerde nem,
protein ve lif iceriginin yiikseldigi, yag igeriginin de
diistirtildigi belirlenmistir.

Diyet liflerinin insan viicudundaki bazi fonksiyonlari
etkileme oOzelligi de mevcuttur. Genellikle sindirim
enzimleri tarafindan parcalanmayan diyet lifleri, sadece
bagirsak iginde bulunan yararli bakteriler tarafindan
fermantasyon ile par¢alanmaktadir. Bu durum; kolon
florasin1 degistirerek, toksik metabolitlerin olusumunu
azaltir (Brownlee, 2011), organik bilesenleri baglama ve
seyreltme ozelligi ile de bagirsak hareketlerinin
diizenlenmesini saglar. Diyet lifi tiiketiminin artmasi
sonucu fekal (diski) hacimde artis olmakta ve bagirsak
gecis siliresi  kisalmakta, boylece kolon kanseri ve
kabizligin 6nlenmesine yardimci olmaktadir (Kahlon ve
ark., 2001; Logan, 2006). Ayrica sindirim sisteminde su
cekici Ozelligi sayesinde mide igeriginin viskozitesini
arttirarak, tokluk hissi saglamaktadir (Thompson ve
Manore, 2005). Diyet lifinin kandaki kolesterol seviyesini
digiirme etkisi de mevcuttur. Kan serumundaki lipit
seviyesini diizenleyerek kalp-damar hastaliklar1 riskinin
azaltilmasini saglamaktadir (Giil, 2007; Kahlon ve ark.,
2001). Diinyada giinlik diyette lif alimimin arttirilmasi
onerilmektedir. Bu tiiketimin giinde 25-30 g olmas1 ve
diyet lifinin, 5-7 g’min suda ¢6ziinen liflerden olusmasi
gerekmektedir (Dashti ve ark., 2003).
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Minerallerle,  Vitaminlerle ve  Antioksidanlarla
Zenginlestirme

Et irtinleri demir, selenyum, kalsiyum, ¢inko gibi
bircok minerali ve vitamini yapisinda bulundurmasina
ragmen, Uriinlerindeki bu bilesenlerin miktar1 isleme
sirasinda degisim  gOstermektedir. Bu  nedenle
zenginlestirme calismalarinda selenyum (Garcia-ifiguez
de Ciriano ve ark., 2010), kalsiyum (Caceres Ve ark., 2008)
ve demir (Navas-Carretero ve ark., 2009) gibi mineraller
ve ceviz, bugday ruseymi, bal, narenciye iriinleri gibi
dogal yapilar kullanilmistir (Jiménez Colmenero ve ark.,
2012).

Jambon {riiniinde  kalsiyum ve magnezyum
kullanilarak, kurutulmug fermente sosise iyot eklenerek
iiriinlerin mineral icerigi arttirlmistir (Garcia-fiiiguez de
Ciriano ve ark., 2010). Yapisinda mineral barindiran ceviz,
alg gibi iriinlerin et {irlinlerine eklenmesi ile iiriinlerde
mineral (Cu, Mg, Mn, K, vb.) miktarmin arttirtldigt
¢aligmalar bulunmaktadir (Cofrades ve ark., 2011; Hui ve
ark., 2012; Jiménez-Colmenero ve ark., 2010).

Frankfurter sosisin E vitamini ile (Francisco Jiménez-
Colmenero ve ark., 2010), dana koftelerin ve kiirlenmis
sosislerin C vitamini ile (Fernandez-Lopez ve ark., 2004;
Sanchez-Escalante ve ark., 2001), hamburger ve pismis
sosislerin folik asit ile (Caceres ve ark., 2006) takviye
edildigi caligmalar literatiirde mevcuttur.

Karotenoidlerin eklendigi et iirinlerinde antioksidan,
antienflamatuar ve  antikanser aktivite sagladigt
belirtilmektedir. Elde edildigi kaynaktan posa, kurutulmus
ve s1v1 formlarda; likopen (Calvo ve ark., 2008), lutein
(Daly ve ark., 2010; Granado-Lorencio ve ark., 2010),
provitamin A (Saleh ve Ahmed, 1998) ve zeaksantin
(Schonfeldt ve Gibson, 2008) ile takviye edilen et iiriinleri
caligmalar1 gergeklestirilmistir.

Meyve ekstraktlarindan (iizim, meyan koki, kirmizi
meyveler vb.) ve baharatlardan (melisa, karanfil, biberiye,
muskat, kekik, kakule, yesil ¢cay vb.) dogal antioksidan
(flavonoid ve fenolik) kullanimi da gergeklestirilmektedir
(Ganhdo ve ark., 2010; Haak ve ark., 2009; Nissen ve ark.,
2004; Sanchez-Escalante ve ark., 2001; Zhang ve ark.,
2010b).

Sagliksiz Dis Bilesenlerin Azaltiimasi

Cesitli saglik sorunlari iizerine olumsuz etkiye sahip
olan girdilerin azaltilmasi da et {rlnlerinin yeniden
formiile edilmesinde Onem tasimaktadir. Et iiriinlerinde
siklikla kullanilan nitrit, fosfat, tuzdan gelen sodyum veya
alerjen maddeler (gluten, laktoz vb.) formiilasyondan

¢ikartilarak  yeniden  diizenlenmektedir  (Jiménez-
Colmenero, 2007).
Tuzun et drlnlerinde kullanimi birden fazla

fonksiyonunun gelisimine katki saglamaktadir (Ruusunen
ve Puolanne, 2005; Yalgin ve Seker, 2016). Oncelikle su
aktivitesini diislirerek antimikrobiyal etki gostermekte,
myofibriler proteinlerin ¢oziiniirliglinii  saglamakta,
emulsiyon olusumunu desteklemektedir (Hamm, 1972). Et
iiriinlerinde et renginin korunmasi ve iirliniin mikrobiyal
kalitesinin ~ arttirlmasinda  kiirleme  tuzlar1  da
kullanilmaktadir (Schwartz ve Mandigo, 1976). Ancak
tuzun oksidasyona sebep olan prooksidan etkisi de
mevcuttur. Tuzun bilesiminde bulunan sodyum, ayni
zamanda, insan saglig1 ilizerine hipertansiyon ve kalp
hastaliklar1 agisindan zararlar1 bulunan ve giinliik aliminin
smirlandirildigr bir katki maddesidir (Askin ve Kilic,

2009). Tuzun yapisinda bulunan sodyumun yiiksek alim
dozlarinda saglik iizerine olumsuz etkisi belirlendikten
sonra et iirtinlerinde de kullanimi sinirlandirilmaktadir.
Tuz azaltilmasinda tuz ikamelerinin kullanimi, farkl
lezzetlendiricilerin kullanimi ve tuzun farkli fiziksel
formlarda kullanimi iizerine c¢aligmalar yapilmistir
(Desmond, 2006; Ruusunen ve Puolanne, 2005). Gida
endiistrisinde kullanilan ¢ok ¢esitli tuz ikamelerinin hedefi,
tirtindeki tuzlu tadini degistirmeden kullanilmasidir. Sosis
gibi emulsifiye tiriinlerde diisiik sodyum igerigine sahip tuz
ikamesi kullanimi basarili sonuglar vermistir. Bu tirtinlerde
soya ve siit proteinleri, gumlar ve nigasta eklenerek tuzda
¢coziinlir proteinlerin yapisal fonksiyonlar1 saglanmistir
(Desmond, 2006; Fellendorf ve ark., 2016). Franfurter
sosisi triininde KCl, transglutaminaz, kazeinat ve lif
karigimi ile %85-90 oraninda NaCl, KCI, yenilebilir alg
iceren karisim kullanilarak %50-75 oraninda sodyum
icerigi azaltilmigtir (Colmenero ve ark., 2005; Lopez-
Lopez ve ark., 2009). Tuz olarak kullanilan karigimlarda
sadece dogal kaynaklarin kullanimi mevcut degildir. NaCl
tuzunun saglamis oldugu mikrobiyal gilivenlik diger

bilesenlerden daha yiiksektir. Ayrica lezzet ve et
tirtinlerinde kas proteinlerinin ¢ozlinirligini
saglamasindan dolay1r olusan tekstir de Onemli bir
avantajidir.

Yiiksek miktarda fosfat iceren iirlinlerin tiiketilmesi
sonucunda beslenme ile alinan kalsiyum, demir ve
magnezyum dengesinin saglanamadigi, bu sebeple kemik
hastaliklari riskinin ortaya ¢iktigi, ayrica akciger timorleri
tizerine olumsuz etkisi oldugu da belirlenmistir (Jin ve ark.,
2009; Shahidi ve Synowiecki, 1997). Bu sebeple igeriginde
hi¢ fosfat icermeyen farkli et iirinleri de gelistirilmistir
(Jiménez Colmenero ve ark., 2012).

Nitrit, kullanildigi et riinlerinde  karakteristik
kiirlenmis et rengini, lezzet bilesenlerinin agiga ¢ikmasini
ve yapisal ozelliklerinin gelistirilmesini saglamada 6nemli
bir rol iistlenmektedir. Et firiinlerinin fiziksel yapisin
etkilemenin yani sira oksidatif acilasmanin engellenmesi
icin kullanilmaktadir. En o6nemli etkilerinden biri de
Clostridium botulinum basta olmak {izere patojen
mikroorganizmalarin inaktivasyonunu saglamak amaciyla
kullanilmaktadir. Ancak, nitrit, etteki sekonder aminlerle
reaksiyona girerek kanserojen ve mutajen ozellikteki N-
nitrozo bilesenlerin  olusumuna neden olmaktadir
(Pourazrang ve ark., 2002; Ruiz-Capillas ve ark., 2014;
Zanardi ve ark., 2002). N-nitrozo bilesenlerinin olusumu,
kolorektal kanser basta olmak iizere bazi kanser tiirlerinin
ortaya ¢ikma riskini arttirabilmektedir (Turp ve Sucu,
2016). Bu katki maddesinin saglik iizerine olumsuz etkisini
sinirlamak, azaltmak veya tamamen yok etmek amaciyla
caligmalar gerceklestirilmektedir. Uriinde istenilen renk,
lezzet ve raf dmriinii saglamak amaciyla dogal bilesenler
kullanilmaktadir (Demeyer ve ark., 2008; Weiss ve ark.,
2010). Nitrit ve nitratin azaltilmasinda sebzelerden
(kereviz, 1spanak, pancar, marul, lahana vb.) gelen dogal
nitrati nitrite doniistiiren spesifik mikroorganizmalardan
(Staphylococcus carnosus) faydalanilmaktadir (Archer,
2002; Sebranek ve Bacus, 2007). Gerekli olan
doniisiimlerin saglanmasi i¢in inkiibasyon asamalarinda
indirgenmeyi  saglayacak siireler ve sicakliklarin
saglanmasi gerekli olmaktadir.
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Et Isleme, Depolama ve Tiiketim Kosullarinin
Diizenlenmesi

Et {irlinii formiilasyonlarinda 6nceden yapilan yag
icerigi ve yag bilesimi gibi degisikliklere ek olarak; isleme,
depolama ve tiiketim sirasinda birgok onemli degisiklikler
de bulunmaktadir (Jiménez-Colmenero, 2007). Bu
degisiklikler, baz1 besin maddelerinin yogunlugunda artiga
veya digerlerinin kaybina neden olabilir veya bir¢ok
durumda gidalara istenen Ozellikler kazandirsa da bazi
durumlarda zararli biyolojik 6zelliklere sahip maddeler

olusabilir. Bunlar nitrozaminler, polisiklik aromatik
hidrokarbonlar (PAH), heterosiklik aminler (HCA),
biyojenik aminler ve lipit oksidasyon {iriinleri

olabilmektedir. Bu bilesiklerin bazilarinin et ve et tiriinleri
ile yiiksek alimi sonucunda, potansiyel olarak kansere
sebep olan mekanizmalar gozlenebilmektedir (Demeyer ve
ark., 2008; Ferguson, 2010; McAfee ve ark., 2010).

Kanser riskini azaltmaya yonelik olasi yaklagimlar ise
hem bilesimin (yag, tuz ve disardan eklenen bilesikler)
hem de isleme kosullarmin (6rnegin pisirme yontemleri,
pisirme sicakligi, saklama yontemleri, dondurma,
konserveleme vb.) etkisini degerlendirmektir (Corpet,
2011; Demeyer ve ark., 2008; Ferguson, 2010). Ote
yandan, igleme ve tiiketici depolama uygulamalari, bazi
biyoaktif bilesiklerin (6rnegin, taurin, karnosin, koenzim
Q10, kreatin) biyolojik olarak kullanilabilirligi ve bunlarin
etki mekanizmalar1 iizerine kurulmaktadir (Jiménez-
Colmenero, 2007).

Biyoaktif peptitlerin et iiriinlerinin isleme, depolama ve
tiiketimi esnasinda kullanimu ile faydali saglik 6zellikleri
elde edilebilmektedir. Diger gida protein yapilari gibi et
proteinlerinin ~ yapisinda  da  biyoaktif  diziler
bulunmaktadir. Ancak bu peptitler et isleme sirasinda
(olgunlastirma, fermentasyon) veya sindirim
(gastrointestinal, proteaz) sirasinda serbest birakildiginda,
tiiketicinin sagligina net bir katki yaparak antihipertansif,
antioksidan veya prebiyotik etki gibi farkli tiirlerde
biyoaktivite gosterebilmektedir (Arihara, 2006; Arihara ve
Ohata, 2010).

Fonksiyonel Gida Olarak Tamimlanan Et Uriinleri

Gida riinlerine fonksiyonel yap1 kazandirmak
amactyla uygulanan stratejilerin nihai amaci tiiketici igin
islev ve fayda saglamaktir. Saglik acgisindan tesvik edici
ozellik saglamak amaciyla; genel kabullere ve bilimsel
kanitlara dayanarak bir {iriin grubu veya bileseninde
degisiklikler yapilmaktadir. Fonksiyonel etkilerin sagligi
iyilestirme, hastalik riskini azaltma bakimindan sagladigi
etkilerin de net olarak bilinmesi gerekmektedir.

Etki mekanizmalarini belirlemek amactyla fonksiyon-
cevap Vvivo etkisi, doz-cevap iliskisi ve akut-kronik etkiler
hakkinda bilgi saglayan in vitro ve in vivo modeller
kullanilmaktadir (Aggett, 2009; Howlett, 2008). Hayvan in
vitro ¢alismalarinda bir gidanin veya bileseninin uygun
tasarim, yontem ve belirteclerle saglanarak, saglig: tesvik

edici Ozelliklerin iddialarin1  dogrulamak en Onemli
asamadir (AB 1924/2006 sayili Tiziik; Reglamento
353/2008).

Et triinlerine dogal bilesenler eklenerek biyoaktif
ozellik kazanmasi ile ilgili gelistirilmis bir¢ok caligma
literatirde  bulunmaktadir, ancak bu bilesenlerin
biyoyararliliginin da birlikte degerlendirildigi ¢aligsma

sayis1 oldukca azdir. Biyoyararliligin degerlendirilmesinde
hiicre modelleri, in vitro modeller (Cofrades ve ark., 2017),
hayvan modelleri (Gonzalez-Torres ve ark., 2012; Olivero-
David ve ark., 2011; Vossen ve ark., 2012) ve heniiz yeni

olarak insan Tiizerinde degerlendirme modelleri
bulunmaktadir.
Gidalar ile ilgili yapilan saglik beyanlarinda;

gercgeklestirilen bilimsel ¢aligmalarda, insanlara yonelik
mevcut kanitlarda analitik ve biyolojik gostergelerin
derlenmesi onem tasir. Tiketilen gidanin 6zellikleri
hakkinda bilgi sahibi olmak, konsantrasyonlarin
degisimine bagli olan degisimlerin istatistiksel olarak
yorumlanmasi ve biyolojik aktiviteye yonelik sonuglarin
da degerlendirilmesi g6z oniine alinarak karara varilir.

Kirmizi (dana, koyun, kuzu vb.) ve beyaz (tavuk, hindi
vb.) et tirlinlerinde gerceklestirilen ¢aligsmalarda; hazirlama
ve tliketim asamasinda farkli ve ¢esitli iiriin formlar1 (taze
et, kusbasi, kiyma, sosis, frankfurter, salam, pate, kofte,
pane vb.) tercih edilmektedir. Aktif faydali 6zellik tasiyan
bilesenlerin ~ biyoyararliliginin ~ gida  matriksinden
etkilendigi de yapilan galismalar sonucunda ortaya ¢ikan
bir gergektir (Fernandez-Garcia ve ark., 2009). Ortaya
cikan bu sonug da yapilan galigmalarda dikkate alinmasi
gereken bir 6zellik olmaktadir.

Sonuc¢

Sagliga faydali bilesenlerin beslenme yoluyla
alinmasina yonelik oneriler, tesvikler giinden giine énem
kazanmaktadir. Et ve et iriinleri tiiketim aligkanliklari,
diyetteki yeri, formiilasyona eklenme 6zellikleri, iriin
cesitliligi, modifikasyona a¢ik olmasi1 ve tiiketiciler
tarafindan kabul edilen bir besin grubu olmasindan dolay1
faydali bilesenlerin eklenerek, insan diyetine katilmasi
kolaylikla saglanabilmektedir. Farkli stratejiler segilerek,
et ve et lrlinlerinin fonksiyonel ve biyolojik &zellikleri
gelistirilebilir veya yeniden tasarlanabilir.

Bu ¢alismanin amaci et ve et iiriinlerini daha besleyici
ve saglikli hale getirmek amaciyla gergeklestirilen
caligmalar1 ve kullanilan dogal bilesenleri derlemektir.
Ayrica kullanilan bu dogal bilesenlerin yapisinda bulunan
cesitli biyoaktif bilesenlerin biyoyararliga etkisi ve insan
viicudunda etki ettigi yapilarla ilgili g¢alismalar da
degerlendirilmistir.

Gilinimiizde saglikli ve besleyici et iirtinlerine olan
talebin artmasi ile dogal bilesenlerin farkli etkilerinin
birlikte  degerlendirilmesi  ile  ilgili  ¢aligmalar
yayginlasacaktir. Yapilan tiim iyilestirmelerin; {iriinlerin
duyusal ve tekstiirel Ozelliklerini degistirmeden veya
iyilestirerek gerceklestirmesi, ayrica iriinlerin besleyici

degerlerinin artmasi, maliyetlerinin azaltilmas1 ve
miimkiinse fonksiyonel ozellik saglamasi
amaclanmaktadir.
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