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Turgay ÇETİNKAYA 

1. Giriş Gıda ve tarım uygulamaları insanoğlu için vazgeçilmez bir unsurdur. Günü-müzde güvenilir gıdaya ulaşmanın yanı sıra besleyici değeri yüksek protein, yağ asitleri, vitamin ve minerallerce zengin gıdalara yönelim artmıştır. Ayrıca biyoerişilebilirlik ve biyoyararlılık konuları açısından da değerlendirildi-ğinde özellikle et ve et ürünleri insan beslenmesi için son derece önemli bir rol oynamaktadır [1–3].  Et ve et ürünlerinin kalitesinin belirlenmesindeki en önemli parametrelerden biri ham materyalin başlangıç kalitesidir. Tüketici açısından her ne kadar 
mikrobiyolojik, kimyasal, fiziksel veya başka ileri analizler olmuş olmasına rağmen et ve et ürününün seçiminde duyusal parametreler (renk, doku, tat) ön plana çıkmaktadır [4,5]. Örneğin, bir markette bir kırmızı et alınırken önce etin rengine, dokusuna ve kokusuna tüketici tarafından bakılır. Bakteriyel ge-lişim arttıkça, çeşitli gazların oluşumu, bağ dokunun hızlıca parçalanması gibi karakteristikler tüketiciler tarafından da teşhis edilebilir. Bunun yanı sıra özellikle doymuş yağ oranı yüksek olan ürünlerde oksidasyonun tatdaki acı-laşmaya etkisi çeşitli analizlerle de ölçülebilir. Ayrıca azotlu bileşiklerin or-taya çıkması pH’da meydana gelen değişimler de çeşitli analizlerle ortaya ko-nulabilmektedir. Örneğin, paketlenmemiş açıkta satılan bir kırmızı etin mik-
robiyolojik analizi kalitenin belirlenmesinde uluslararası standartlarca en çok kabul gören yöntemdir. Çeşitli patojenik mikroorganizmaların bulunup bulunmadığı (E. coli, Salmonella vb.) ya da mezofilik bakteri gelişiminin teş-hisi gıda güvenliği açısından önemlidir [6–8]. Et ve et ürünleri noktasında ülkemizde özellikle kırmızı et ve tavuk eti tüke-timi ilk sıralarda yer alırken, et ve et ürünlerine kıyasla daha çabuk bozulabi-len balıketi de sevilerek tüketilen et ürünleri arasında sayılabilir. Hangi et çe-şidi olursa olsun kesimden ya da hasattan çatala gelene kadar gıda güvenliği sağlanmalıdır. Bu bağlamda çeşitli paketleme teknolojileri, işleme teknoloji-leri ve farklı muhafaza yöntemleri genel olarak uygulanmaktadır [9–11]. An-cak en yaygın olarak kullanılan yöntemlerinin başında soğukta muhafaza gel-mektedir. İşlenmiş et ve et ürünlerinin yanı sıra gastronomi açısından da bu tarz ürünlerin tüketiciye arz edilmesi sektör açısından önemlidir. Bu noktada 



359 Öte yandan folat kaynağı olarak daha çok bitkisel kaynaklı gıdalar önerilmek-tedir. Özellikle koyu yeşil yapraklı sebzeler ve kuru baklagiller zengin folat kaynağıdır. Ispanak yaklaşık 200-300 µg/100 arasında folat içerirken et ve et ürünleri 10-20 µg/100g arasında folat içerirler.  Örneğin kaz ve ördek kara-ciğerinde 1000-2000µg/100 arasında folat bulunur [102,103]. Kobalamin olarak da adlandırılan B12 vitamini, suda çözülebilen önemli bir vitamindir, çünkü insanlar B12 vitaminini sentezleyemez bundan dolayı di-yetten alınması gerekir [3,101]. Erkekler ve kadınlar için önerilen günlük B12 vitamini gereksinimleri 1,8 ila 2,4 µg arasındadır [104]. Hayvan bazlı ürünler, 
B12 vitamininin ana kaynaklarıdır ve esas olarak metilkobalamin ile adenosil- ve hidroksokobalamin formlarını içerir. Dana Karaciğerde yaklaşık 133 µg/100g, böbrekte 25 µ/100g, istavritte 7 µ/100g, hamsi, alabalık ve kefal gibi balıklarda yaklaşık 4 µ/100g B12 vitamini bulunur. Bunun yanında kuzu et, dana eti ve sığır etinde ise yaklaşık 2 µg/100g B12 vitamini bulunur 

[102,103]. Görüldüğü gibi sakatatlar ve balık ürünleri yüksek miktara B12 vi-tamini içerirler.  
6.2.2. Yağda çözünen vitaminler Yağda çözünen vitaminlerde A vitaminin en iyi kanyakları arasında karaciğer 
[105], D vitamini açısından özellikle balıklar (çipura, tirsi, palamut) 
[102,103] kaynak olarak gösterilebilirken kanın pıhtılaşmasında rol oynayan K vitaminin 2. formu olan menakinonlar, hayvansal bazlıdır [106]. Örneğin bıldırcın yumurtasında 31 µg/100g, koyun etinde yaklaşık 24,5 µg/100g, hindi etinde yaklaşık 21,3 µg/100g K2 bulunur [102,103].  Öte yandan hay-vansal kaynaklı gıdalar E vitamini kaynağı olarak değerlendirilemez. 
6.3 Mineraller Hayvansal kaynaklarda bulunan minerallerden bazıları sodyum, potasyum ve magnezyumdur. Geleneksel yöntemlerle hazırlanan pastırma, kavurma, et ve salamura sodyum açısından zengin gıdalardır. Pastırma yaklaşık 2799 mg/100g, kavurma et ise 2661 mg/100g sodyum içerir [102,103]. Potasyum 

ise kahvede 4405 mg/100g bulunurken kuzu etinde 818 mg/100g, dana ka-raciğerde 812 mg/100g bulunur [102]. Magnezyum hücre döngüsüne, kar-bonhidratların, proteinlerin, yağların, nükleik asitlerin metabolizmasına ka-tılır. Nane, kabak yanı sıra hayvansal ürünler arasında kefal en zengin mag-
nezyum kaynakları arasındadır [102].   
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