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1. Giris

Gida ve tarim uygulamalari insanoglu icin vazgecilmez bir unsurdur. Giini-
miizde giivenilir gidaya ulasmanin yani sira besleyici degeri yiiksek protein,
yag asitleri, vitamin ve minerallerce zengin gidalara yonelim artmistir. Ayrica
biyoerisilebilirlik ve biyoyararlilik konular1 agisindan da degerlendirildi-
ginde Ozellikle et ve et iirlinleri insan beslenmesi i¢in son derece 6nemli bir
rol oynamaktadir [1-3].

Etve etiiriinlerinin kalitesinin belirlenmesindeki en 6nemli parametrelerden
biri ham materyalin baslangi¢ kalitesidir. Tiiketici acisindan her ne kadar
mikrobiyolojik, kimyasal, fiziksel veya baska ileri analizler olmus olmasina
ragmen et ve et Uiriinlinlin seciminde duyusal parametreler (renk, doku, tat)
6n plana gikmaktadir [4,5]. Ornegin, bir markette bir kirmizi et alinirken énce
etin rengine, dokusuna ve kokusuna tiiketici tarafindan bakilir. Bakteriyel ge-
lisim arttikea, cesitli gazlarin olusumu, bag dokunun hizlica pargalanmasi gibi
karakteristikler tiiketiciler tarafindan da teshis edilebilir. Bunun yani sira
ozellikle doymus yag orani yliksek olan iiriinlerde oksidasyonun tatdaki aci-
lasmaya etkisi ¢esitli analizlerle de o6l¢iilebilir. Ayrica azotlu bilesiklerin or-
taya ¢ikmasi pH’da meydana gelen degisimler de cesitli analizlerle ortaya ko-
nulabilmektedir. Ornegin, paketlenmemis acikta satilan bir kirmizi etin mik-
robiyolojik analizi kalitenin belirlenmesinde uluslararasi standartlarca en
¢ok kabul goren yontemdir. Cesitli patojenik mikroorganizmalarin bulunup
bulunmadig (E. coli, Salmonella vb.) ya da mezofilik bakteri gelisiminin tes-
hisi gida giivenligi agisindan énemlidir [6-8].

Et ve et liriinleri noktasinda iilkemizde 6zellikle kirmizi et ve tavuk eti tiike-
timi ilk siralarda yer alirken, et ve et tiriinlerine kiyasla daha ¢cabuk bozulabi-
len baliketi de sevilerek tiiketilen et irlinleri arasinda sayilabilir. Hangi et ¢e-
sidi olursa olsun kesimden ya da hasattan ¢atala gelene kadar gida glivenligi
saglanmalidir. Bu baglamda cesitli paketleme teknolojileri, isleme teknoloji-
leri ve farkli muhafaza yontemleri genel olarak uygulanmaktadir [9-11]. An-
cak en yaygin olarak kullanilan yontemlerinin basinda sogukta muhafaza gel-
mektedir. [slenmis et ve et iiriinlerinin yan1 sira gastronomi agisindan da bu
tarz Uirtinlerin tiiketiciye arz edilmesi sektor acisindan 6nemlidir. Bu noktada
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Ote yandan folat kaynagi olarak daha ¢ok bitkisel kaynakh gidalar énerilmek-
tedir. Ozellikle koyu yesil yaprakli sebzeler ve kuru baklagiller zengin folat
kaynagidir. Ispanak yaklasik 200-300 pg/100 arasinda folat icerirken et ve et
tiriinleri 10-20 pg/100g arasinda folat icerirler. Ornegin kaz ve érdek kara-
cigerinde 1000-2000ug/100 arasinda folat bulunur [102,103].

Kobalamin olarak da adlandirilan B1; vitamini, suda ¢oziilebilen 6nemli bir
vitamindir, ¢linkl insanlar B, vitaminini sentezleyemez bundan dolay1 di-
yetten alinmasi gerekir [3,101]. Erkekler ve kadinlar i¢in 6nerilen giinliik B1»
vitamini gereksinimleri 1,8 ila 2,4 pg arasindadir [104]. Hayvan bazli tiriinler,
B1, vitamininin ana kaynaklaridir ve esas olarak metilkobalamin ile adenosil-
ve hidroksokobalamin formlarini icerir. Dana Karacigerde yaklasik 133
nug/100g, bobrekte 25 u/100g, istavritte 7 p/100g, hamsi, alabalik ve kefal
gibi baliklarda yaklasik 4 u/100g B12 vitamini bulunur. Bunun yaninda kuzu
et, dana eti ve sigir etinde ise yaklasik 2 pug/100g Bi, vitamini bulunur
[102,103]. Gorildiigii gibi sakatatlar ve balik tiriinleri ytliksek miktara B2 vi-
tamini icerirler.

6.2.2. Yagda ¢6ziinen vitaminler

Yagda ¢6zlinen vitaminlerde A vitaminin en iyi kanyaklar1 arasinda karaciger
[105], D vitamini acisindan o6zellikle baliklar (¢ipura, tirsi, palamut)
[102,103] kaynak olarak gdsterilebilirken kanin pihtilasmasinda rol oynayan
K vitaminin 2. formu olan menakinonlar, hayvansal bazlidir [106]. Ornegin
bildircin yumurtasinda 31 pg/100g, koyun etinde yaklasik 24,5 pg/100g,
hindi etinde yaklasik 21,3 pg/100g Kz bulunur [102,103]. Ote yandan hay-
vansal kaynakli gidalar E vitamini kaynagi olarak degerlendirilemez.

6.3 Mineraller

Hayvansal kaynaklarda bulunan minerallerden bazilar1 sodyum, potasyum
ve magnezyumdur. Geleneksel yontemlerle hazirlanan pastirma, kavurma, et
ve salamura sodyum ag¢isindan zengin gidalardir. Pastirma yaklasik 2799
mg/100g, kavurma et ise 2661 mg/100g sodyum igerir [102,103]. Potasyum
ise kahvede 4405 mg/100g bulunurken kuzu etinde 818 mg/100g, dana ka-
racigerde 812 mg/100g bulunur [102]. Magnezyum hiicre dongiisiine, kar-
bonhidratlarin, proteinlerin, yaglarin, niikleik asitlerin metabolizmasina ka-
tilir. Nane, kabak yani sira hayvansal tiriinler arasinda kefal en zengin mag-
nezyum kaynaklari arasindadir [102].
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