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OZET

Bu calismada, Bursa ilinde tiikketime sunulan hazir kiymalarin kimyasal nitelikleri
yoniinden Tiirk Gida Kodeksi ile Avrupa Birligi normlarina uygunlugunun saptanmasi
boylece; tikketime sunulan hazir kiymalarin niteliklerinin belirlenmesi,
tilkketicilerin aldatilmasinin 6nlenmesi amaglanmaktadir.

Calisma materyalini, Bursa ili merkezinde faaliyet gosteren kasap, market sakatatci ve
aligveris merkezlerinden Ocak 2004 — Mart 2005 tarihleri arasinda alinan farkl sekillerde
siniflandirilmus ve fiyatlandirilmis 50 adet hazir kiyma drnegi olusturdu. Ornekler soguk
zincir ile en kisa siirede Uludag Universitesi Teknik Bilimler Meslek Yiiksekokulu Gida
Analiz Laboratuvarina getirildi. Ornekler protein, bag doku, toplam proteindeki bag doku,
hidroksiprolin orani, rutubet, yag ve kiil miktar1 yoniinden incelendi.

Kiymanin kimyasal analizlerinde % hidroksiprolin miktar1 0,015 - 1,269 arasinda,
ortalama 0,392; % protein miktar1 7- 29 arasinda, ortalama 17,98; bagdoku % (m/m)
miktar1 0,1065 - 9,0099 arasinda, ortalama 2,7875; toplam proteindeki bag doku oranm1 %
(m/m) miktar1 0,46 -55,07 arasinda, ortalama 16,48; % yag miktar1 0,99 -31 arasinda,
ortalama 13,06; % rutubet miktar1 55 - 82 arasinda, ortalama 67,72; % kiil miktar1 0,09 -
1,28 arasinda, ortalama 0,68 diizeylerinde saptanmuistir.

Sonug olarak, Bursa’da satisa sunulan hazir kiymalarin kimyasal niteliklerinin
kodekste belirlenen degerlere uymadigi, kiymalarin tiiketici haklari agisindan haksiz
kazang kapisi oldugu anlagilmistir. Elde edilen bulgular, uygulamaya konulan yasal
diizenlemelerin tiiketici haklarinin korunmasi ve haksiz rekabetin onlenmesi agisindan
Onemini ortaya ¢cikarmistir. Bu bakimdan et ve et iiriinleri iiretiminde etkin bir denetimin

yararli olacagi onerilmektedir.

Anahtar Sozciikler: Kiyma, hidroksiprolin, kimyasal kalite
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SUMMARY

A Study on the Chemical Properties of Ground Meat Ready for Consumption in
Bursa from the Aspect of Their Compliance with the Turkish Food Codex

In this study, we have aimed to determine the appropriateness of chemical properties
of ground meat on the market in Bursa from the point of Food Codex and European
Community Norms, and thus to define the quality of the ready ground meat and to avoid
consumers being cheated.

The materials in this study, all of which were classified and priced at different rates,
were collected from 50 different butchers, markets, offal sellers and shopping centers in
Bursa between the dates January 2004- March 2005.

The samples were brought to Uludag University Vocational School of Technical
Science in the shortest time in a cold chain. Protein, hydroxyproline, humidity, fat and
ash rates were examined the same day.

In the chemical analysis of ground meat, hydroxyproline rates were found 0.015 % the
lowest,1.269 % the highest and 0.392 % the average; raw protein rates were found 7 % the
lowest, 29 % the highest and 17,98 % the average; collagenous meterial rates were found
0.1065 %(m/m) the lowest,9.0099(m/m) % the highest and 2.7875 % (m/m) the avarage;
collagenous connective tissue per crude protein were found 0.46 % the lowest, 55.07
90(m/m) the highest and 16.48 %(m/m) the avarage; humidity rates has been found 55 %,
the lowest 82 % the highest and 67.72 % the average; fat rates has been determined 0.99
%, the lowest 31 % the highest and 13.06 % the average and finally ash rates were found
0.09 %, the lowest 1.28 % the highest and 0.68 % the average.

As aresult, it is concluded that the chemical properties of the ground meat sold in
Bursa are not in complience with the codex values and ground meat is an unjust income
for the consumer rights. The data show that it is important that legal regulations should be
put into practice for the point of consumer rights. For this reason, it is adviced that a more

effective control in production of meat and meat products should be applied.

Key words: Ground meat, hydroxyproline, chemical quality
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GIRIS

Beslenme sagligin temelidir. Bireyin saglikli, iiretken, huzurlu olmasinda 6nemli
etkisi olan beslenmenin yetersizliginde bir toplumda saglik ve egitim harcamalari artar.
Verimlilik, is kazalar riski, is giicii ve is giinii kayb1 gibi olumsuzluklar sonucu ulusal
ekonomi biiyiik zararlar goriir. Bu nedenle biiylime, gelisme, yasamin siirdiiriilmesi ve
saglhigin korunmasinda yeterli ve dengeli beslenme i¢in gerekli her tiirlii ¢coziim yollarinin
arastiritlmasi gerekmektedir (1,2). Yasadigimiz ¢agin en 6nemli sorunlarindan biri de
insanlarin beslenmesidir. Beslenmenin dengeli bir sekilde yapilabilmesi i¢in, temel
unsurlarini olusturan biyolojik degeri yiiksek gidalarin tiiketilmesi gerekmektedir (1-6).

Yeterli ve dengeli beslenme ilkelerine gore hazirlanan giinliik diyetin 6nemli bir
kismim proteinler ve bunun % 40-45’ini de hayvansal proteinler olusturmaktadir. Kirmizi
et, icerdigi biyolojik degeri yiiksek proteinler nedeni ile insan beslenmesinde 6nemli bir
yer tutmaktadir. Ozellikle organizma tarafindan sentezlenemeyen esansiyel amino asitleri
yeterli ve dengeli bicimde icermesi, ayrica Fe, P, Zn, Cu gibi mineral maddeleri ve B,
vitaminini icermesi nedeni ile de beslenme acgisindan biiyiik 6nem tasir (2,4).

Beden ve ruh sagliginin korunmasi, devam ettirilmesi i¢in tiikketilmesi zorunlu olan
hayvansal gidalarin en 6nemli grubunu olusturan hayvansal protein kaynaklarinin
tikketiminde istenilen yararin saglanabilmesi; bunlarin uygun bilesimlerde iiretilip,
tiikketime sunulmasi ile olasidir (3).

Proteinler, hiicre yapimi ve calismasi i¢in kullanilir, bu yiizden biiylime, gelisme,
saglikli yasama ve zeka gelisimi gibi insan hayatiyla ilgili her tiirlii olayda rol oynar.
Proteinler besinlerle fazla alinsa bile viicutta depolanamaz ancak kisa siireli
yetersizliklerde kullanilabilecek kadar yedek protein biriktirilebilir. Karbonhidrat ve
yaglardan da protein yapilamaz ve diger yandan da viicut calismasi icin siirekli protein
harcanir.

Etin beslenmedeki onemi 6zellikle icerdigi proteinlerde bulunan esansiyel amino
asitlerden kaynaklanir. Esansiyel amino asitler genclerde biiyiime ve gelismenin normal
olarak devamini, yaslilarda ise asinan dokularin onarimini ve hastaliklara karsi direncin

olusmasini saglamaktadir (3,7).



Insan beslenmesi, gelismislik diizeyi ne olursa olsun tiim iilkelerin iizerinde &nemle
durduklar bir konudur. Az gelismis ve gelismekte olan iilkeler, insanlarina 6ncelikle
nicelik bakimindan yeterli besin maddeleri saglama ¢abasindadir. Gelismis iilkelerde ise
nicelik sorunu bulunmadigindan daha ¢ok nitelik konusu 6n plana ¢ikmaktadir. Ciinkii s6z
konusu tiriinler insanlarin saglikli bir yasam siirebilmesi i¢in gerekli olan esansiyel amino
asitlerini icermektedir. Yetiskin bir insanin giinliik diyetinde bulunmasi gereken esansiyel

amino asit miktarlar1 Tablo 1’de verilmistir.

Tablo 1. Yetiskin Bir insanin Diyetinde Bulunmas1 Gereken Esansiyel Amino Asit
Miktarlan (3,4)

Esansiyel amino asit Miktar (g/giin)
Lizin 1.6
Triptopfan 0.5
Fenilalanin 22
Treonin 1.0
Valin 1.6
Metiyonin 22
Loysin 22
1zol6sin 1.4

Giinliik protein ihtiyacini karsilamak icin diyette her ii¢ 6glinde de iyi kalitede
proteinlere yer vermek gerekir. Esansiyel amino asitleri yeterli ve dengeli olan, sindirim
emiliminde kayba ugramayan ve viicutta tamami kullanilarak viicut proteinine ¢evrilen
proteinler “Ornek protein” olarak isimlendirilir. Esansiyel amino asit 6rgiisiiniin
uygunlugu ve sindirimde kayba ugramadigi i¢in et iiriinlerindeki proteinlerin viicutta
kullanim1 % 75-80 dolayindadir. Bu proteinlere “lyi kalite protein” denir. Bitkisel
besinlerde bulunan proteinlerden ise viicudun yaralanma orant % 75’in altindadir. Bu
yiizden bitkisel proteinler *“ Diisiik kaliteli protein” olarak adlandirilmaktadir (4-8).

Pratik hesaplamada, yetigkin bir insanin saglikli beslenmesi i¢in her bir kg viicut
agirligina giinde 1 g protein 6ngoriilmektedir. Bu miktarin % 42-50 kadarinin hayvansal
kokenli proteinlerden olusmas1 gerekmektedir.

Buna gore 70 kg agirligindaki bir insanin giinliik hayvansal protein gereksinimi 30-35
g kadardir. S6z konusu gereksinimin karsilanmasinda et, miikemmel bir kaynak
durumundadir. Yagsiz et, ortalama olarak % 20 civarinda protein icermektedir. Diger
taraftan et ve iirtinleri uygun sekilde hazirlandigi ve pisirildigi takdirde son derece lezzetli

ve sevilerek tiiketilen besinlerdir. Bu veriler goz oniine alindiginda, 150 g kirmiz1 etle



giinliik hayvansal protein gereksiniminin tamaminin karsilanabilecegi anlasilmaktadir
(1,9,10).

Besinlerle yeteri kadar protein alinmadig takdirde hiicredeki yedek proteinler
tiikketildikten sonra yapisal proteinler yikilmaya ve saglik bozulmaya baslar. Bu nedenle
giinliik protein ihtiyacinin siirekli karsilanmasi gerekir. Proteinin bu cesitliligi
molekiillerindeki amino asitlerin tiirii, miktar1 ve dizilis siralar1 ile olugturduklar1 molekiil
yapilarindan meydana gelir. Gergekte ise dogada 22 cesit amino asit bulunur. Insanlar ve
hayvanlar viicut proteinlerini besinlerden aldiklar1 proteinlerdeki amino asitlerden
sentezlerler. Insanlar ve hayvanlar, hava ve topraktaki azottan faydalanamazlar ve amino
asit gurubunu yapamazlar. Bitkiler ise havadan topraga gecen inorganik azotu, ayrica
amonyak, nitrat ve nitritler gibi azotlu maddeleri kullanarak amino asitleri ve bunlardan da
proteinleri sentezlerler. Bu yiizden insanlar amino asitleri disaridan almak zorundadir.
Esansiyel amino asitlerin tiimii besinlerle alinmak zorundadir. Eger alinamaz ise viicut
yeterli proteini sentezleyemez, protein dengesi kurulamaz, hiicre ¢alismasi ve biiyiimede
yetersizlik olusur (1-4).

Hayvansal protein kaynagini olusturan kasaplik hayvanlarin kas proteinleri genellikle
miyofibriler, sarkoplazmik ve bag doku proteinleri olarak siniflandirilir.

Miyofibriler proteinler: Miyozin, aktin, troponin, M proteinler, a-aktinin, C protein
ve B-aktinin myofibriller proteinlerin biiyiik bir kismini olustururlar. Bunlar kaslarin esas
yap1 unsurlaridir. Kimyasal enerjiyi mekanik enerjiye doniistiirme yetenegine sahiptirler.

Sarkoplazmik proteinler: Bu proteinler miyofibrilleri sarar ve aralarint doldurur.
Bulunduklari yere gore miyojen, globulin, miyoglobin, sitokrom, gibi isimler alirlar.

Bag doku proteinleri: Bunlar kollagen, elastin ve retikulindir. Suda ve tuzlu
cozeltilerde ¢oziinmezler. Kas tellerini saran ¢ok ince bir zar tabakasi halindedirler. Bag
doku proteinleri et proteinine oranla ¢ok az oranda metiyonin ve triptofan icermektedir.
Buna karsin bag doku proteinleri glisin ve prolinden zengindir. Esansiyel olmayan amino
asitlerden hidroksiprolin kas proteininde bulunmamasina ragmen, bag doku proteininde
yiiksek oranda bulunmaktadir. Et ve bag doku proteinleri arasindaki bu farklar, o etin

kalitesini ve proteinlerinin biyolojik degerini yakindan ilgilendirmektedir (4, 6,10).



Tablo 2. Bag Doku ve Et Proteinin % Amino asit Bilesimi ( 1,2,6 )

Amino asit Bag doku Kas teli
Esansiyel A.A. | Kollagen | Elastin | Miyozin | Miyojen
Fenilalanin 24 5.7 4.3 3.1
1z016sin 2.1 4.3 15.6 7.9
Loysin 3.5 8.4 15.6 11.5
Lizin 4.9 0.4 11.9 9.5
Metiyonin 0.8 0.03 3.4 1.2
Treonin 2.3 1.2 5.1 6.5
Triptopfan 0.01 0.01 0.8 2.3
Valin 2.8 18.4 2.6 7.4
Esansiyel olmayan

Hidroksiprolin | 13.4 | 18 | 0 | 0

Ette bulunan bag doku oraninin saptanmasinda, hidroksiprolin miktar1 6l¢iit olarak
kullanilmaktadir (4). Ulkemizde genellikle hazir kiyma iiretiminde bag doku oran1 yiiksek,
biyolojik degeri diisiik 2., 3. siif etler ve i¢ yaglart kullanilmaktadir (8,10).

Kiyma Uretimi

Kiyma kolay kullanimi, istenildigi kadar porsiyonlanabilme ve agizda kolay ¢ignenme,
az bir kiyma parcasinin icine diger besin maddeleri karistirilarak cogaltilabilme
kolayligindan dolayi, diinyada ve Tiirk mutfaginda en ¢ok tiiketilen, hazirlanmis taze et
tirtidiir (3,8,9).

Gelisen teknoloji ile daha Once tahta iistiinde satir ile par¢alanan et, daha sonra kiyma
makinelerinde parcalanmaya baglamistir. Bu parcalama islemi ette homojen bir goriintii
olusturdugu icin kiymada karkasin her yeri kullanilabilir olmustur (3,5,7, 11,12).

Ulkemizde parcalanmis et ve hazir kiyma haline getirilmis et satis1 ilk defa Et ve Balik
Kurumu (EBK) tarafindan yapilmistir. EBK ekonomik degeri olan 1. sinif etleri ayrildiktan
sonra hayvanin gogiis karin, kaburga ve gerdan etlerinden kiyma hazirlamakta ve bu
kiymalar1 piyasaya sunmakta idi.

Giliniimiizde hazirlanmis etler kasaplarda ve marketlerin et boliimlerinde satilmaktadir.
Kasaplarda satilan hazirlanmis etler isteginize gore, goziiniiziin 6niinde hazirlanirken,
marketlerde satilanlar, et par¢calama boliimlerinde hazirlanip satis reyonlarindaki yerlerini
almaktadir. Marketlerde satisa sunulan bu kiymalarda marketin is ahlakina ve hijyen
kosullarina dayanan riskler mevcuttur (4,7,11).

Avrupa Birligine uyum ¢aligmalarinin siirdiiriildiigi, giiniimiizde 5179 sayili Gidalarin

Uretimi, Tiiketimi ve Denetlenmesine Dair Kanun ve buna baglh cikarilan yonetmelikler ve



tebliglerin 6nemli bir eksikligi ortadan kaldiracagi soylenebilir. Ancak burada 6nemli olan
bir diger konu bu mevzuatlar1 yayimlamanin yaninda, etkin bir sekilde uygulanmasini
saglamaktir (10,11). Nitekim, 10.02.2000 tarihinde yayimlanan “Tiirk Gida Kodeksi
Taze Et, Hazirlanmis Et ve Hazirlannms Et Karisimlar: Tebligi” hazir kiymalarin
tagimasi gereken nitelikler, ambalajlama ve etiketleme bilgilerini bildirmistir. Bu tebligde
“Taze et, hazirlanmis et ve hazirlanmis et karisimlarinin elde edildigi tiir, hazirlanmais et
karisimlarinda karisim s6z konusu ise her tiiriin % si, Kiyma ve kiymadan hazirlanmig et
karigimlarinda “Yag en ¢ok %........ ” ve “kollagen/et proteini orani en ¢ok %.......... ” ibaresi
bulunmalidir.” gibi yasal zorunluluklar bulunmasina ragmen diizenlemenin uygulanmasi

cesitli gerekcelerle geciktirilmektedir (13).

Tablo 3. 23960 Sayilh Teblige Gore Kiymanin Bilesimi (13)

Yag Oram Kollagen/Et Protein
Oram
Yagsiz Kiyma < %7 <12
Orta Yagh Kiyma < %20 <15
Yagli Kiyma < %25 <15
Cok Yagh Kiyma < %35 <18

Bu gelismenin yani sira; TSE.Tiirk Standartlar1 Enstitiisii. Et ve et tiriinleri- Kiyma
TS 11566’da kiymalar yag, protein ve bag doku proteini %’sine gore siniflandirilmistir
(14).

Tablo 4. TS 11566’ya Gore Kiymanin Tip Ozellikleri (14)

TIPLER YAG ORANI (% M/M) | TOPLAM PROTEINDEKI
EN COK BAG DOKU ORANI
(%M/M) , EN COK
Biiyiik veya kiiciik bas
hayvan eti kiymasi
-Yagsiz kiyma <7 <12
-Orta yagli kiyma <20 <15
-Yagh kiyma <25 <15
-Cok yagh kiyma <35 <18
Kanatli hayvan eti kiymasi <5 <10




Kodeks ve standart degerleri uygulamada giicliikler yaratmaktadir. Teknolojiye ayak
uydurma, giincel bilgi birikimine sahip olarak sanayiye rehber olma, tiiketiciyi koruma ve
uluslararasi ticareti kolaylastirma gida mevzuatlarinin ana ilkelerindendir (15,16). Bu
nedenle mevzuatlarda olmasina ragmen, pratikte uygulanmayacak olan hususlar devlet
kontrollerinde devletin etkinligini azaltmakta, haksiz rekabete engel olamamakta, baz1 kotii
niyetli isletmecileri cesaretlendirmekte ve boylece taklit ve tagsisin artmasina neden
olabilmektedir (16,17). Gida kontrol laboratuvarlarinin akreditasyonu ve uygulanacak olan

analiz yontemlerinde biitiinliigiin saglanmasi da diger 6nemli bir konudur (18).

Diinya iilkeleri et gereksinimlerinin % 45’ini s181r, % 33’linii domuz , % 13’iinii
kanath etleri ve % 9’unu koyun ve kecilerden saglamaktadir. Bu iilkeler ellerindeki
kasaplik hayvan varligindan, uygulamadaki standartlarina gore en iyi sekilde
yararlanmaya ¢alismaktadirlar. Oysa iilkemizde sayisal bakimdan 6nemli bir yer tutan
kasaplik hayvan varligimizdan yeterli derecede yararlanilmamaktadir. Buna neden olarak
kasaplik hayvanlarin diisiik verimli ve diisiik randimana sahip olduklar: bildirilmektedir

(9,15,19) .

Genellikle hazir kiyma yapiminda bag doku orani yiiksek, biyolojik degeri diisiik 2., 3.
siif etler ve i¢ yaglar kullanilmaktadir. Ayrica govdeden kiymetli etlerin ¢ikartilmasi ve
temizlenmesinden sonra elde edilen siyrinti etleri hazir kiyma iireten biitiin isletmelerde
kullanilmaktadir (1,4,7,8,10,16).

Kiyma; kemik, tendo, kikirdak, lenf yumrulari, biiyiik damarlar ve sinirler ile kismen
kabuk ve i¢ yaglarindan arindirilmis taze ya da dondurulup ¢ozdiiriilmiis saglikli kasaplik
hayvan etlerinin kiyma makinesinde uygun bir numarada bir kez cekilmesi ile elde edilen
ve higbir katki maddesi icermeyen iiriindiir (20). Tiirk Gida Kodeksine gore ise; kiyma
makinesinden gecirilerek kiyilan veya bagka bir yontemle ¢ok kiiciik parcalara ayrilan taze
etten elde edilen iiriin olarak tanimlanir (13,17). Uretiminde yalmzca s1gir, koyun, keci
veya domuzdan elde edilen karkas eti ile evcil kanath hayvanlarin ve tavsanin taze eti
kullanilmalidir. Kiyma iiretiminde kirli ve siipheli karkas kisimlart kullanilmamalidir.
Evcil kanath tasligindan kiyma hazirlanmasi halinde {iriiniin ad1 taslik kiymasi olarak
belirtilmelidir. Kirpinti etten ve kemik siyrintilarindan kiyma hazirlanmamalidir. Kiymada
kemik parcast bulunmamalidir (16,17,19-21) .

Bazi iireticiler ucuz oldugu icin i¢ yagini ve hatta bazi i¢ organlar1 ve besin degeri
diisiik olan (bas eti, fasiya, tendo) etleri kiyma iiretiminde kullanmaktadirlar. Boylece

kiymanin protein orani diigmekte, tiiketicinin aldatilmasina neden olmaktadir (13-17) .



Son yillarda biiyiik sehirlerde artan niifus oranina paralel olarak hazir kiyma satan
marketlerin oraninda da artig olmaktadir. Saglik Bakanliginca bu marketlerin hazir kiyma
satisina gereken hijyenik sartlar1 saglamalar1 kosulu ile izin verilmektedir. Et tiiketiminin
Onemi, insan metabolizmasi i¢in gerekli besin maddelerinin icinde temel yapi taglarindan
olan proteinin alinmasidir (1,2,5,8,12) .

Giintimiiziin ekonomik kosullarindan ve iilkemizin biiytikbas hayvan besiciligi
politikasindan dolay1 kirmiz1 et alim1 ekonomik agidan toplumun biiyiik bir yiizdesini
zorlamaktadir. Ailelerin protein ihtiyaglarini karsilamak icin fedakarlik gostererek
biitcelerinden ayirdiklar: bu pay, kiymanin besin degeri kalitesi acisindan beklentileri
karsilamayabilir.

Bu calismada, Bursa ilinde tiiketime sunulan hazir kiymalarin kimyasal nitelikleri ile
protein kalitelerinin arastirilmasi ve Tiirk Gida Kodeksi ile Avrupa Birligi normlarina
uygunlugunun saptanmasi boylece;

1- Tiiketime sunulan hazir kiymalarin niteliklerinin belirlenmesi,

2- Kiymalarda yapilan tagsislerin saptanarak haksiz rekabetin onlenmesi,
3- Tiketicilerin aldatilmasinin 6nlenmesi,

4- Hazir kiymalarda yapilan kimyasal analizlerin standardizasyonu,

amaclanmaktadir.



GENEL BiLGILER

Niifusun hizli bir sekilde artig gosterdigi ve ekonomik kalkinma ¢abalarinin yogun
olarak siirdiiriildiigii tilkemizde et ve et iiriinleri sanayi; yeterli ve dengeli beslenmenin
saglanabilmesi, istihdam yaratmasi ve ekonomi agisindan biiyiik 6nem tagimaktadir.
Beden ve ruh sagliginin korunmasi ve devam ettirilmesi i¢in tiiketilmesi zorunlu olan
hayvansal gidalarin en onemli grubunu olusturan et ve et {iriinlerini tiiketmemizde istenilen
faydanin saglanabilmesi, bunlarin uygun kosullarda iiretilip tiiketime sunulmasi ile
miimkiin olabilmektedir. Uretim esnasinda teknik ve hijyenik kosullarin yeterli olmamasi,
et muayenesinin yapilmamasi, soguk zincirin tam olarak kurulamamasi durumunda bu
gidalar, iiretim alanlar1 ve ¢evre tiiketici ve toplum sagligi i¢in son derece sagliksiz hale
gelebilmektedir (6,7,12,15,19,20).

Eski zamanlardan beri et, gb¢ebe olarak yasayan insanlarin belli bash
yiyeceklerindendir. Genellikle Kuzey Amerika, Kuzey Avrupa, Okyanusya gibi iilkelerde
et tiikketimi fazladir. Bunun yaninda genellikle ekonomik bakimdan az gelismis iilkelerde
halkin esas besinini tahillar olusturmakta, et, giinliik enerjiye ¢cok az katkida
bulunmaktadir. Et pahali bir yiyecek oldugundan, yoksul ailelerin yeteri kadar et satin
almas1 miimkiin olmamaktadir. Bundan baska Hindu dininde oldugu gibi et yemenin dini
inanglar tarafindan yasaklanmasi bu dine inanan toplumlarda et tiiketilmesine engeldir
(9,11,19) .

Et, yiiksek biyolojik degerde olusu, doyuruculugu ve tat maddelerini icermesi nedeni
ile beslenmede 6nemli bir yer isgal eder. Ayrica B grubu vitaminleri ile Fe ve Zn
bakimindan da zengindir. Et, organizmada sarf edilen proteinleri % 100'e yakin bir oranda
karsilayacak ol¢iide proteinlere sahiptir. Sigir eti biitiin nemli esansiyel amino asitleri
icerir (2,8) .

Ulkemiz et sanayinde 1923- 1952 yillar1 arasi, giin asir1 kesim, satis ve stoksuz taze et
diizeni igerisinde ge¢cmis, modern anlamdaki ilk sanayi faaliyetleri ise 1952 yilinda Et ve
Balik Kurumunun kurulusu ile baglamigtir. Daha sonra 1982 yilinda 6zel sektdre kombina
kurma yetkisi verilmesi ile hayvanciliga dayali sanayi Cumhuriyet doneminden bugiine
kadar onemli mesafeler kaydetmistir (6,15) .

Ancak, biitiin bu gelismelere ragmen iilkemizde et ve et iiriinleri sanayi hammadde
temininden nihai tiikketime kadar ¢6ziim bekleyen pek cok soruna sahiptir. Ulkemizde et ve
et iriinleri iiretiminin biiyiik bir kisminin hala insan sagligina uygun sartlarda iiretildigini

sOylemek miimkiin olmamaktadir (17,21,22) .



Bugiine kadar cesitli mevzuatin karmasik bir sekilde kismen uygulandigi bir ortamda
kirmizi et sanayi saglikli bir yapiya kavusamamistir. Tespit edilebilen kurulu kapasitelere
bakildiginda iilkemiz ihtiyacina yetebilecek bir sanayinin oldugu goriilmekle beraber
bunlarin nitelik bakimindan hi¢ de yeterli olmadigi gozlenmektedir. Avrupa Birligine
girme ¢abalarimizin oldugu bu giinlerde ve “CODEX ALIMANTARIUS” standartlarina
uygun nitelikte iretim yapmaya gerek halkimizin sagligi gerekse rekabet edebilirlik
acisindan mecbur oldugumuzun bilinci i¢inde yeni mevzuat diizenlemeleri yapilmaktadir.
Bu mevzuatin gergekten yiiriirliige girebilmesi, haksiz rekabetin ve kayit dig1 {iretimin
durdurulabilmesi, tiiketici ve sanayinin bilgilendirilmesi ve bilin¢lendirilmesi ile baslayan
bir siire¢ i¢inde basta devlet olmak iizere sanayinin ve tiiketicinin denetime aktif bir sekilde
katilmasiyla miimkiin olabilecektir. Diger taraftan sanayinin ana sorunlarindan biri de
tilkemizde istikrarli ve verimli hammadde tiretiminin olmayisidir. Genel tarim politikalar1
icinde ne yazik ki hayvancilik geri plana itilmis gecici tedbirlerle korunmaya calisiimis ve
zaman zaman da ithalat yoluyla haksiz rekabete ugramistir. Bitkisel iiretim destekleme
alimlarinin yem bitkileri iiretimine yaptig1 olumsuz etki de dikkate alindiginda iilkemizde
besicilik neredeyse yok olur duruma gelmistir (6,10,12,15,21).

Etin Yapis1

Et, hayvanlarin yenilebilen kas dokularidir. Kaslar zincir halinde siralanmis hiicre
dizilerinin birbirleri ile baglanmasi sonucu meydana gelir. Hiicre dizilerini birbirine
baglayan dokuya bag dokusu denir. Bag dokusu ii¢ ¢esittir. Beyaz renkte olan kollagen,
sar1 renkte olan elastin ve retikulin dir Kollagen su ile 1s1t1ld1g1 zaman jelatine hidrolize
olur. Elastin pisirme ile onemli bir degisiklik gdstermez. Bag dokusu, fazla hareket eden
kaslarda daha fazladir. Etin pisirilmesi i¢in se¢ilen yontem, kullanilacak etin bag dokusu
miktarina baghdir. Fazla bag dokusu iceren etler genellikle kaynatilarak veya kiyma
seklinde pisirilir. Bag dokusu az olan etler kebap, biftek, pirzola ve rosto olarak kullanilir.
Yine bag dokusu fazla olan etler (boyun, bas, ayak kisimlarinin etleri) kiyma halinde sucuk

ve sosis liretiminde kullanilabilir (10).

Kullanilan Et Cinsleri

Ulkemizde en ¢cok koyun, s1gir, kiimes hayvanlari, deniz hayvanlari ve av hayvanlar
etleri kullanilmaktadir. Islam dini yasakladigindan bati iilkelerinde cok kullanilan domuz

eti iilkemizde ancak birkag biiyiik sehirde ¢ok az miktarda kullanilmaktadir.



Ulkemizin ii¢ tarafi denizlerle cevrili olmasina ve bircok gél ve nehirlere sahip
olmasina ragmen balik tiiketimi ¢cok azdir. Saklama giicliigii, teknolojinin gelismemis
olmasi yiiziinden balik tiiketimi, iiretildigi yerler haricinde biiyiik sehirlerde miimkiin
olmaktadir. Denizden uzak kii¢iik kasabalarda balik diyette ¢cok az yer almaktadir. Ancak,
son yillarda tarla ve gol balik¢iligina 6nem verilmesi, balik tiiketiminin artmasini

saglayabilecektir (10).

Etin Kullanilmasi

Etler taze veya iiriin olarak kullanilir. Ulkemizde cesitli et iiriinleri yapilmaktadir.
Baslicalar1; Pastirma, sucuk, salam, sosis ve kavurmadir.

Pastirma, si8ir etinin baharatla muamele edildikten sonra suyunun bir kisminin
ucurulmasi ile elde edilir. Pastirma saglik kosullarina uygun hazirlandig: takdirde arzu
edilen bir yiyecektir. Yalniz, fazla baharatli oldugu icin herkes tarafindan sevilmeyebilir.

Sucuk, etin kiyma haline getirildikten sonra, tuz ve baharat ekleyerek bagirsaklar
icerisine doldurulup suyunun bir kisminin ugurulmasi ile elde edilir. Hilesiz ve saglikli
tiretildigi takdirde arzu edilen bir yiyecektir.

Sosis, kiyma haline getirilmis etin i¢cine katki maddeleri eklenerek, kiliflara
doldurulmasi, usulune gore dumanlanmasi ve haglanmasi ile elde edilir.

Kavurma, en eski et saklama usullerindendir. Kis siiresince hayvan besleme yiikiine
katlanmamak icin sonbaharda senelik et ihtiyaci kis ve ilkbahar mevsiminde yetecek kadar
kavurma halinde hazirlanmaktadir. Kavurma, kiiciik parcalara kesilmis etlerin suyunun
onemli bir kismi1 buharlasana kadar karistirilarak pisirilmesi ile elde edilir. Eriyen yaglar et
parcaciklarinin {izerini kaplar. Etin suyunun 6nemli bir kismi uguruldugundan ve atilan
tuzun da etkisi ile bozulmadan kis mevsimi boyunca saklanabilir (10).

Et, genelde yeterli olgunluga erismis saglikli hayvanlardan (biiyiik ve kiiciikbas,
kanatl ve su hayvanlari) teknigine uygun bi¢cimde elde edilen yenilebilir hayvansal dokular
olarak tanimlanmaktadir. Bilimsel anlamda ise et, yapisinda biiyiik cogunlugu kas olmak
izere yag, bag dokusu, epitel, kan, sinir ve kemik dokular1 iceren hayvansal bir gidadir
(22).

Degerli bir protein kaynagi olan et, saglikli kasaplik hayvanlarin dinlendirilerek
kesilmesi ve kanlarinin iyice akitilmasindan sonra deri, bas, ayak ve i¢ organlarin
uzaklastirilmasi sonucu elde edilen karkasin, olgunlasmasi ve pargalamaya tabi tutulmasi

ile elde edilmektedir (2,5,12,21).
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Tiirk Gida Kodeksi, taze et, hazirlanmis et ve hazirlanmis et karisimlar tebligi (13)’ne
gore et; s1g1r, manda, koyun, keci gibi biiyiik ve kiiciikbag hayvanlar, tavuk, hindi, kaz
,ordek, be¢ tavugu gibi evcil hayvanlar ile tavsan ve domuzdan elde edilen, insan
tilketimine uygun olan tiim parcalari icermektedir.

Et, biyolojik degeri yiiksek hayvansal proteinleri, mineralleri ve vitaminleri
icermektedir. Et taze olarak tiiketilebildigi gibi islenerek de tiiketilmektedir. Et ve
islenmis et iirlinlerinin diyete en 6nemli katkis1 protein kaynagi olmasidir (1,10).

Bag doku proteinleri; ¢oziiniir olmayan, et kalitesini etkileyen proteinler olup, et
yumusakliginin, emiilsifikasyon kapasitesinin, su tutma kapasitesinin ve besleyici
degerinin azalmasina neden olur (23-26).

Etin icerdigi bag doku, et iiriinlerinin liretimi esnasinda, et goriintiisiinii ve miktarini
fazlalagtirmak icin ilave edilebilir. Bag doku esansiyel amino asitleri az miktarda icermesi
nedeni ile iiriiniin beslenme degerini azaltir. Et tiriinlerinde bag doku miktar: fazla
oldugunda son iiriin kalitesi bozulmakta, taneli ve kirilgan bir yap1 meydana gelmektedir.
Ayrica bag doku ilavesi ile iiriiniin fiyat1 da diismektedir. Kaliteli et {iriinii eldesi ve haksiz
rekabetin Onlenmesi i¢in et lirlinlerinde bag doku miktar1 saptanmasi onemlidir ( 27- 29).

Kollagen en 6nemli bag doku proteinidir. Et iirlinlerindeki en onemli islevi sekil
verme ve doku deformasyonunu onlemesidir. Et sertliginde 6nemli rolii olan kollagen
tropokollagen molekiillerinden meydana gelir. Tropokollagen ii¢ peptit zincirinin heliks
seklinde birlesmesi ile olugur. Polipeptid amino asitlerin % 23’ii prolin ve hidroksiprolin
dir. Hidroksiprolinin diger viicut proteinlerinde nadir bulunmasi nedeni ile, et ve et
iriinlerinde kollagen veya bag doku icerigi 6l¢iimiinde hidroksiprolinden yararlanilabilir
(30,31).

Hidroksiprolin tayininde kolorimetrik yontem kullanilmistir. Kolorimetrik yontemde
ornek asit ile 1sitilarak protein parcalanir ve protein hidrolizati kloramin T ile reaksiyona
sokulur. Hidroksiprolin-kloraimin T reaksiyonu ile olusan pirolin dimetilaminobenzaldehit
ile reaksiyonu sonucu renkli bilesik meydana gelir. Bu renkli bilesigin absorbansi

Olciilerek, hidroksiprolin miktar1 saptanir (32 ).

Bag Doku

Bag doku proteinleri viicutta; kikirdak, eklem, kemik matriksi ve bosaltim kanalinda
bulunmaktadir. Kollagen ve elastin proteinlerini iceren bag doku, kas hiicreleri arasindaki
boslugu doldurur. Bag doku proteinleri kas boyunca yayilir, hiicreleri bir arada tutar ve

genel sekle katkida bulunur. Hiicre dis1 ¢oziinmeyen lifin meydana gelmesi, bag dokunun
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mekaniksel ve destekleyici ozelligidir. Bag doku proteinleri ¢oziiniir degildir, dolayisiyla
kas sertligini etkiler. Bag dokuda en fazla miktarda kollagen proteini bulunur. Elastin,
elastik yapida oldugundan dokuda esneklik saglar. Hiicre dis1 matriksin ana komponenti
proteoglikan olup; fibronektin hiicre disinda az miktarda bulunan proteindir (31, 33).

Bag doku proteinleri ¢oziiniir olmayan, et kalitesini etkileyen proteinlerdir (26). Bu

etkileri asagidaki sekildedir;

Et yumusakligini azaltir, etkisi protein miktarina ve ¢apraz bag sayisina
baghdir.

® (oziiniir olmadigindan etin emiilsifiye etme kapasitesini azaltir.

e Hidrofilik iyon tasiyan amino asit icerigi az oldugundan, etin su tutma
kapasitesini azaltir.

e Etin besleyici degerini azaltir.

Kollagen
Viicutta en ¢ok bulunan proteindir. Baslica kemik, deri, eklem ve kasta bulunur.
Yagsiz kuru kas kiitlesinin % 1-9’u kollagendir. Lif ag1 seklinde yapisi nedeni ile canli
kasta dokuya zarar verecek uzamalara kars1 direng¢ gosterir. Kollagen yapist morfolojik
olarak tice ayrilir;
+ Endomizyum,; lifleri ¢cevreler
+ Perimizyum; lif yiginlarin1 ¢evreler
+ Epimizyum; kas1 gevreler

Bag dokunun ana proteini kollagendir. Kollagen iiclii sarmal yapida iki polipeptid
zincirinden (Ol;, Olp ) olusur. Bu sekilde olusan amino asit kompozisyonu farkli olan en

az 10 farkli zincir bilinmektedir ve farkl zincirler farkl tip kollagen olusumuna yol acar.

Primer yap1 ve amino asit kompozisyonu farklidir. Kollagen alt iinitesi, tropokollagen
monomeridir. Tropokollagen birbiri {izerine katlanan iic O — zinciri igerir.

Tropokollagen 1,5 um capinda, 300 pm uzunlugunda ve 300.000 dalton agirligindadir.
Tropokollagen molekiilleri birbirlerine ¢apraz baglar ile baglanmaktadir (34,35).
Kollagen tiplerinin dokulara gore dagilimi Tablo 5°de verilmistir. Kollagenin
yapisindaki farkliliklar, polipeptid zincirlerinin farkli dizilisinden kaynaklanir. Her
zincirin diziligi ayr1 bir gen tarafindan kontrol edilir. Farkli alt iinitelerinin kombinasyonu
ile 6 tip kollagen meydana gelir; her tip ii¢ alt iinite, bazisi, ii¢ benzer alt iinite ve digerleri

iki veya ii¢ farkl alt {inite icerir (33). Bag doku tipleri arasindaki fark kollagen tipi ile
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iliskilidir. 4 tip kollagenin kas dokusunda onemli olduguna inanilmaktadir. Tip 1 ve 3
kollagen epimizyum, perimizyum ve endomizyumu olusturan bag dokuda bulunur.
Epimizyum cogunlukla Tip 1 kollagen, perimizyum ise ¢ogunlukla Tip 3 kollagen icerir
(30).

Tablo 5. Kollagen Tipleri (33)

TiP ALT UNITE DOKUSAL DAGILIM
1 ve 1 trimer oy, Oy Deri, kemik, eklem, kan hiicreleri
2 0 Kikirdak
3 oy, Kan hiicreleri
4 oy, Op Membran, kan hiicreleri
5 oy, Oy, O3 Membran

Bu tablo, SMITH EL. Principles of Biochemistry, Connective tissues, McGraw-Hill Company,
New York, Page 211-217, 1983 kaynagindan alinmistir.

Kollagen, bag dokunun ana komponenti oldugundan et yapisin etkiler. Kabul
edilebilir et yapis1 kollagenin capraz bag sayisiyla iliskilidir. Bag sayis1 az veya ¢ok ise, et
cok yumusak veya cok sert olmaktadir. Yash hayvanlarin etinin sertligi kollagen
ipliklerdeki ¢capraz bag sayisinin fazla olmasindan kaynaklanmaktadir (30,35,36).

Polipeptid zincirinde her ii¢ilincii pozisyonda glisin bulunur. Kollagen % 35 glisin, %
11 alanin ve % 23 prolin icerir. Prolinin yaklasik yarisina hidroksil grubu (hidroksiprolin)
baglanmistir. Kollagenin hidroksiprolin igerigi (% 12,5) benzersiz bir 6zellik
kazandirmaktadir (34).

Kollagen iplikler fluoresans 6zellik gosterir. UV dalga boylarinda radyasyona maruz
kaldiginda beyaz-mavi 151k yayar (334—370 nm’de uyarma, 385—440 nm’de ol¢iim).
Kollagenin fluoresans 6zelliginin yas ile artis gostermesi nedeni ile hayvanin yasinin
tespitinde giivenilir gostergedir. Yas-fluoresans iligkisinin ¢apraz bag ve polimerizasyonla
ilgili oldugu sanilmaktadir. Molekiiler seviyede fluoresans anlagilmamakta, ancak farkli

capraz baglarda gozlenmektedir (29,37-39).
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Bag Doku ve Et Sertligi Arasindaki Tliski

Geng hayvanlarda epimizyum 1s1ya dayaniksiz baglar icerirken, perimizyum hem 1s1ya
dayanikli hem de dayaniksiz ve endomizyum ise 1s1ya dayanikli baglar icermektedir.
Hayvanin yas arttikca 1s1ya dayaniksiz baglarin 1siya dayanikli baglara doniisiimii de artar.
Istya dayanikli, dayaniksiz bag orani pismis et yapisinda dnemlidir (40,41).

Hayvanin yasi arttik¢a ette yumusaklik azalmaktadir. Geng hayvanlarda bag doku
zayif baglara sahip oldugundan yumusaktir. Onsekiz aydan daha yasli hayvanlarda
yumusaklik azalmaktadir. Yas arttikca tuz ve asitte ¢oziinen kollagen oranm1 azalir.
Kollagenin polipeptid zincirleri arasindaki capraz bag sayisinda azalma olur. Ayrica yas
arttikca kollagenin 1s1 ile ¢oziiniirliigii azalmaktadir. Alkalide ¢oziinmeyen protein
fraksiyonlarindaki hidroksiprolin ve yumusaklik arasinda ters iligki vardir. Kas i¢i bag
doku fizyolojik yas ile artmaz, fakat yasla kas i¢i bag dokusunun kompozisyonu ve
ozellikle kovalent capraz bag degismektedir. Coziinmiis kollagen ve yumusaklik
arasindaki iliskinin arastirildigi bir ¢calismada yash ve gen¢ hayvan etleri arasinda % 10
fark bulunmustur (35). Ayrica hizli gelisiyorsa bag doku miktar1 azdir ve et daha
yumusaktir (42).

Bag doku kalitesi ve miktar1 hayvanin beslenmesi ile degistirilebilir. Beslenme
faktorleri (ytiksek karbonhidratli rasyon, glikoz yerine fruktoz ve diisiik protein) ve kesim
oncesi beslenmedeki sinirlamalar, dayanikli ¢apraz bag oranini azaltir. Kollagenin
doniisiim oranm1 % 10°dir. Doniisiim siiresi kollagenin lif ¢apiyla ters iliskilidir. Kesim
sonrasi kollagenin et sertligine olumlu etkisi vardir (11,13,15).

Olgunlasma et dokusunu etkileyen en 6nemli faktordiir. Rigor mortis esnasinda
sertlik kas yapisinin proteolizine baglidir. Kas tipi, teknolojik faktorler, hayvanin yasi ve
cinsi, olgunlasma hiz ve boyutunu etkiler. Miyofibriler proteinlerin ¢coziiniirliigii artar.
Uzun siire olgunlagtirma (2—4 hafta) ile yymsamada bag dokunun etkisi vardir (43,44).
Bag dokunun icerdigi elastin ve kollagen ¢coziinmiis hidroksiprolin olmamasi nedeni ile
olgunlagsma sirasinda denatiire olmaz. Bag doku proteinleri proteolize ugramamasina
karsin, ¢capraz baglar lizozomal enzimler tarafindan parcalanmaktadir (35).

Uzun siire 1sitma ile kollagen jelatine doniiserek yumsama meydana gelir (27).
Kollagenin ¢oziiniirliigii, pismis etin ¢oziiniir ve ¢oziinmeyen fraksiyonlariin
hidrolizatlarinin hidroksiprolin konsatrasyonu 6lciilerek tahminlenebilir. Kollagenin
cOziinlirligli post-mortem enjeksiyon (enzim ilavesi) ile az miktarda artmaktadir. Pisme
sonrasi ¢oziiniir formda toplam kollagen miktar artig gosterir. Kollagenin

coziiniirliigliniin artmasi et yumusakligini ve yapiy: gelistirir. Elastin ¢oziiniir degildir ve
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enzimlere kars1 direnglidir. Ancak diisiik miktarda bulunmasi nedeni ile (< %1) et
sertliginde 6nemli rol oynamaz (26). Etin yapis1 ve kalitesi agisindan kollagen igerigi
onemlidir. Diger memeli proteinlerine gore kollagen yiiksek miktarda hidroksiprolin
icermektedir. Kollagen tespitinde hidroksiprolin tayini yaygin kabul gormiis bir

yontemdir (45).
Hidroksiprolin Analizi

Bag doku tespitinde kollagenin yiiksek miktarda hidroksiprolin icermesi nedeni ile
hidroksiprolin tayini yaygin olarak kabul edilmistir (45-50). Histolojik, fiziksel (NMR) ve
kimyasal metotlar hidroksiprolin tayininde kullanilmaktadir. NMR (Niikleer Manyetik
Rezonans) rutin analizlere uygulanamadigindan tercih edilmemektedir. Kolorimetrik
yontemler en yaygin kullanilan kimyasal metotlardir. Kromatografik yontemler ise
kolorimetrik yontemlere alternatif diger kimyasal metotlardir (34 ,49-51).

Calismada, analizlerin yapilmasinda en dogru sonug¢ verdigi saptanan kolorimetrik
yontem uygulamasi sec¢ilmistir.

Kolorimetrik yontem; hidroliz, oksidasyon, renk gelisimi ve absorbans ol¢timii
olmak iizere 4 asamadan olusmaktadir.
Ornek, asit ile 1sitilarak protein parcalanir. Hidroliz asiti olarak hidroklorik asit yaygin
olarak kullanilmaktadir. Hidroliz 6N HCI ile 110°C’de 24 —18 saat siirmektedir.
Hidroklorik asit ile hidroliz i¢in sogutucu sistem veya vakum gerekmekle beraber siilfiirik
asit kullanildiginda sogutucu sistem ve vakum gereksinimi ortadan kalkmistir (45).

Hidrolizi takiben agiga ¢ikan hidroksiprolin kloramin T ile pirole okside edilir ve
serbest kalan pirol, 4-dimetilaminobenzaldehit ile reaksiyona sokulur. Olusan kirmizi
renkli bilesigin 558 nm’de absorbansi dl¢iilmektedir (32).

Hidroksiprolinin kolorimetrik analizi icin Neuman ve Logan (48) tarafindan
gelistirilen metod temel alinmistir. Bu metodun giivenilir olmayan noktalarinda
Stegeman(48) tarafindan modifikasyonlar gelistirilmistir, kromojen gelisiminin stabil
olmasi saglanmis tirozin ve diger maddelerden kromojen ile girisim yapan maddeler
olusumu Onlenmistir. Hidroksiprolin i¢eren drnegin diger amino asitleri de yiiksek
miktarda icermesi kromojen (renkli bilesik) olusumunu engellemekte ve % 10’dan fazla

hataya neden olabilmektedir.
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Bu hatanin 6nlenebilmesi i¢in tirozin ile girisim 6nlenmelidir. Stegeman metodu
tizerinde degisiklik yapilarak; oncelikle kromojen duyarlilig1 ve stabilitesi artirilmis ve
sonra diger amino asitlerin kromojene dahil olmasi 6nlenmistir (52,53).

Hidroksiprolinin spektrofotometrik tayini icin ¢ok sayida metod bulunmaktadir. Bu
metodlar hidroksiprolinin pirole oksidasyonu ve iiriiniin Ehrlich ayiraci ( p-
dimetilaminobenzaldehit ) ile kirmizi renk vermesinin iizerine dayanmaktadir. Renk
siddeti ve rengin stabilitesi bircok faktore baglidir. Bu faktorler tizerinde calisilarak daha
iyi sonug veren metodlar gelistirilmistir. Bergman ve Loxley (46), Neuman ve Logan ile
Stegeman metodlari iizerinde bu iki 6zelligi temel alarak daha stabil ve kolayca
uygulanan, geri kazanimi yiiksek bir metod gelistirmistir, metoksi- etenol ve n- propanol,
isopropanol ile degistirilmis ve oksidasyon ile renk gelisimi icin sicaklik ve siire ile
birlikte, organik c¢oziicii ve kimyasallarin konsantrasyonlar1 degistirilmistir (46).

Et iirtinlerinde hidroksiprolin tayini icin AOAC ( Association of Official Analytical
Chemists ) 990.26 resmi metodu kabul edilmistir. Bu yontemde, 6rnek 105°C siilfiirik asit
ile hidroliz edildikten sonra hidroksiprolin kloramin T ile pirole okside edilir ve 4-
dimetilaminobenzaldehit ilave edilerek olusan kirmizi renkli bilesigin absorbansi 560

nm’de olgiiliir (54).

Hazir Kiyma Uretimi, Satis1 ve Denetlenmesi Mevzuati

24.04.1930 tarih ve 1539 sayili umumi hifzisthha kanununun 199. maddesine
dayanilarak hazirlanan ve 22. 11.1952 tarihinde yiiriirliige giren Gida Maddeleri
Tiiziigii’niin besinci boliimii “etler” ile ilgiliydi. Bu boliimiin 1 inci kismu “ Kasaplik
hayvan etleri” hakkinda hiikiimleri icermekteydi. 1 inci kistmda yer alan 137 nci madde
kasaplik hayvan etleri tanimini, 139 uncu madde etlerin ve hazir kiymalarin satig sartlarini
belirtmekteydi. Buna gore, 6nceden hazirlanmis kiyma halinde et satis kosullari
yasaklanmistir. Ancak Veteriner Hekim kontrolii bulunan teknik ve hijyenik kosullar
saglayarak “hazir kiyma satis ruhsati” alan isletmelerde hazir kiymanin satilabilecegi
belirtilmekteydi. Belirtilen sartlarda bulunmayan ¢ig kiymalar, tiiziiglin 146/d maddesine
gore sagliga az veya cok zarar verecek derecede bozulmus sayilmaktaydi. Uzun yillar bu
diizenlemelerle yapilan kiyma satisinda hazir kiyma iiretimi ve satis yapacak isletmeleri
denetleme yetkisi Saglik Bakanlig birimleri ve yerel yonetimlere ait 1di(15,55).

Gida konusundaki karmasikligr gidermek iizere Bakanlar Kurulunca 24.06.1995

tarihinde kararlastirilan “Gidalarin Uretimi, Tiiketimi ve Denetlenmesine Dair 560 Sayili
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Kanun Hiikmiinde Kararname” yayimlanmistir. Bu kanun hitkmiindeki kararname 27
Mayis 2004 tarihinde degistirilerek kanunlastirilmistir. 5179 sayili Gidalarmn Uretimi,
Tiiketimi ve Denetlenmesine Dair Kanun Hiikmiinde Kararname'de yapilan degisiklikle
ilke genelindeki gida iiretim tesislerinin denetim yetkisi Saglik Bakanligi'ndan alinip
Tarim Bakanligi'na devredilmistir(56,57).

Et ve et iiriinleri ile ilgili olarak 5179 sayili Gidalarin Uretimi, Tiiketimi ve
Denetlenmesine Dair Kanuna bagli olarak c¢ikarilanlar ile diger ilgili mevzuat asagida
verilmektedir.

e 27.01.2004 tarihli ve 25359 sayili Resmi Gazete’de yayimlanarak yiirtirliige
giren Kirmizi Et ve Et Uriinleri Uretim Tesislerinin Kurulus, Ac¢ilis
Calisma ve Denetleme Usul ve Esaslarina Dair Y6netmelikte Degisiklik
Yapilmasina Dair Yo6netmelik,

e 25 Agustos 2002 tarihli ve 24857 sayil1 Resmi Gazete’de yayimlanarak
yiirlirlige giren Tiirk Gida Kodeksi-Gida Maddelerinin Genel Etiketleme
ve Beslenme Yoniinden Etiketleme Kurallar1 Tebligi,

e 10 Subat 2000 tarihli ve 23960 sayil1 Resmi Gazete’de yayimlanarak
yiiriirliige giren Tiirk Gida Kodeksi-Taze Et, Hazirlanmis Et ve Hazirlanmis
Et Karisimlar1 Tebligi,

e |1 Eylil 2000 tarihli ve 24167 sayili Resmi Gazete’de yayimlanarak
yiiriirliige giren Kirmizi Et ve Et Uriinleri Uretim Tesislerinin Kurulus,
Acilis Calisma ve Denetleme Usul ve Esaslarina Dair Yonetmelik,

Koruyucu saglik hizmetleri kapsaminda insan sagliginin korunmasina yonelik olarak
perakende satis yerlerinde hazir kiyma satisi ile ilgili olarak; Tarim ve Koyisleri
Bakanligindan calisma izni, gida sicili ve iiretim izni almis is yerlerinde iiretilen hazir
kiymanin ambalajlanmis, paketlenmis ve etiketlenmis halde piyasada satisinin saglanmasi,
belirtilen kosullara uymayan hazir kiymanin gida satis ve toplu tiiketim yerlerinde satiginin
yasaklanmasi, ancak tiiketicinin talebi iizerine aninda kiyma hazirlanmasi

kararlastirilmigtir (58) .
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Avrupa Birligi Yasal Diizenlemeleri

Tiiketicilerin saglig1 ve kalite beklentileri Avrupa Birligi(AB)’ nin temel
sorumlulugudur. Son 40 yildir AB gidalarin saglig ile ilgili ¢ok genis yasalar, standartlar
ve izleme prosediirleri olusturmaktadir. AB tiiketilen gidalarin saglikli oldugundan emin
olmak i¢in iiretimin yapildig: ¢iftlikten tiikketicinin masasina ulasincaya kadar gida isleme
ve iiretim siirecinin her asamasi ile ilgilenmektedir. Bunu gerceklestirmede gorevler gida
endiistrisi, Avrupa Komisyonu, iiye iilkeler ve isletmeler arasinda paylagilmaktadir. Ancak
Avrupa Komisyonu, standartlarin tiim Birlik iilkelerinde esit olarak uygulanmasinin
sorumlulugunu tasimaktadir. Sistemin biiyiik kism1 son on yilda gelistirilmistir. Birlik
icinde gida iiriinleri i¢in tek pazar olusturabilmek {izere tiim icsel engeller kaldirilmistir.
Su anda Birlik olarak tiim ithalat i¢in sadece tek bir sinir vardir ve Birlik {i¢iincii
ilkelerden gelen gida iirtinlerinin, Birlik i¢inde iiretilenler kadar giivenli olmasinin
sorumlulugunu tasimaktadir. Avrupa Birligi’nin gida kalitesini giivence altina alma amaci
dogrultusunda uyguladig iki temel kriter vardir:

1. Gida iiriinleri mikroplar gibi istenmeyen maddeler, kimyasallar veya iiretimde
kullanilan diger materyaller acisindan zararsiz olmalidir. Gida iiriinleri i¢in saglhik
giivenligini saglamak amaciyla, gida iiriinlerini, katki maddelerini, mineral tuzlar1 ve
imalat siirecinde gida ile etkilesimde bulunan tiim diger maddeleri kapsayan genis yasalara
sahiptir. Sadece veteriner kontrolii ile ilgili 11 yasa vardir. Ulusal hiikiimetler gida
tiriinleri i¢in diizenli 6rnekler lizerinde laboratuvar testleri yaptirmaktadirlar. AB’nin
hiikiimetlerin uyguladiklari bu islemleri diizenli olarak kontrol eden “Gida ve Veteriner
Ofisi” mevcuttur.

2. Gida iiriinleri lezzet ve diger kriterler acisindan tiiketici beklentilerini

karsilamalidir (57).
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Avrupa Birliginde kiyma ile ilgili diizenlemeler (59,60) :

e Taze et veya et iiriinlerinin ithalatina iliskin 72/462/EEC sayil1 Konsey Direktifi.
¢ Avrupa Parlamentosu ve Konseyinin (EC) No 852/2004 sayil1 ve 29 Nisan 2004

tarihli, gida maddelerinin hijyenine iliskin Y6netmeligi

¢ Avrupa Parlamentosu ve Konseyinin (EC) No 852/2004 sayil1 ve 29 Nisan 2004

tarihli, gida maddelerinin hijyenine iliskin spesifik hijyen kurallarini belirleyen

YOnetmeligi

¢ Avrupa Parlamentosu ve Konseyinin (EC) No 852/2004 sayili ve 29 Nisan 2004

tarihli, insan tiiketimi amacli hayvansal kokenli iiriinlere iligskin resmi kontrollerin

organizasyonu ile ilgili spesifik kurallar1 belirleyen Y6netmeligi

Ocak 2006 da yiiriirliige girecek olan 853/2004/EC sayili AB Tiiziigli kiyma bilesimini

asagidaki sekilde belirlemistir (60).

Tablo 6. 853/2004/EC Sayih AB Tiiziigii Kiyma Bilesimi

Yag Icerigi Kollagen / Et Protein Orani
—Yagsiz kiyma < %7 <12
—Si181r kiymast < %20 <15
—Domuz eti kiymasi < %30 <18
—Diger tiirlere ait kiyma < %25 <15
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GEREC ve YONTEM
GEREC
Calisma materyalini Bursa ili merkezinde faaliyet gosteren kasap, market sakatat¢i ve
alisveris merkezlerinden Ocak 2004 — Mart 2005 tarihleri arasinda alinan farkli sekillerde
siniflandirilms ve fiyatlandirilmis 50 adet hazir kiyma 6rnegi olusturdu. Ornekler soguk
zincir ile en kisa siirede Uludag Universitesi Teknik Bilimler Meslek Yiiksekokulu Gida
Analiz Laboratuvarina getirildi. Ayni giin protein, hidroksiprolin, bag doku, toplam

proteindeki bag doku orani, rutubet, yag ve kiil miktar1 yoniinden incelendi.

YONTEM
Orneklerin Alinmasi

Satisa sunulan dana kiymalarinin, yemeklik, koftelik, ¢ig koftelik, yagli, orta yagli, bas
kiymasi gibi ¢esitli kriterlerde olanlardan, rastgele yontem ile biitiin bir kiitleyi temsil
edecek, homojen bir karisim olarak 200’er g alindi1 ve etiketlendi

(61,62).

Ham Protein Tayini
Mikro- Kjeldahl yontemi ile azot miktar1 belirlendi ve 6,25 faktorii ile carpilarak
protein miktar1 saptand1 (6,63,64). Yontemin temel amaci gidalardaki serbest azotun,

amonyum iyonuna ¢evrilmesidir.

+ Digesyon: Proteinin yapisinda bulunan azot, siilfiirik asit ve uygun
katalizor maddelerle amonyum siilfat haline getirilir.

+ Distilasyon: Amonyum siilfat sodyum hidroksit nitrojen ¢ozeltisi ile distile
edilir. Amonyum siilfattaki azot serbest amonyak haline doniisiir. Serbest
hale gecen amonyak bir asit ile ¢ozeltiye baglanir.

+ Titrasyon: Olusan bu zayif baz, ayarl asit ¢cozeltisi ile titre edilir.
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Reaktifler
+ Sodyum Hidroksit Cozeltisi
Karbonatsiz, ¢ozeltinin her 100 g da yaklasik 33 g sodyum hidroksit (MERCK)

bulunur. 500 g sodyum hidroksit 1000 ml suda ¢oziildii.
+ Borik Asit Cozeltisi

40 g borik asit (MERCK) suda ¢oziildii ve su ile 100 ml” ye tamamland.
+ Belirte¢ Cozelti

Karisik belirtec (metil kirmizisi — metil mavisi)

2 g metil kirmizis1 (MERCK)

1 g metilen mavisi (MERCK)
% 95 (v /v) lik 1000 g Etanol icinde ¢oziildii. Bu belirteg c¢ozeltisinin renk degisimi
pH:5.4‘de oldu. Belirtec cozeltisi kahverengi sisede, karanlik yerde saklandi.

Islem
Yakma tiipiine 2 g numune tartildi. 2 adet katalizor tablet atildi. 0,5 g Bakar ( I ) siilfat
pentahidrat (MERCK) konuldu. Uzerine 25 ml % 98‘lik derisik H,SO, (MERCK)
yavasca ilave edildikten sonra tiip yakma tinitesine yerlestirildi. 200°C’de 30-60 dakika
yakildi ve yakma igslemine 400° C “de 2 saatten az olmamak sart1 ile acik yesil renk olusana
kadar devam edildi. Yakma islemi bittikten sonra Kjeldahl tiipiiniin sogumasi beklenildi.
Daha sonra tiip distilasyon iinitesindeki yerine takildi. Distilati toplamak i¢in 50 ml'lik bir
erlene % 4 Borik asitten (MERCK) 50 ml konuldu ve iizerine 4 damla belirte¢ ¢ozelti
damlatildi. Cihazin distilasyon iinitesi ¢calistirildi. Distilasyon cihazinin bir iinitesi olan su
balonundaki su kaynamaya baslayinca tiip icine 100 ml % 50 konsantrasyonda NaOH
(Teknik Kimya) ve 50 ml distile su pompa yardimiyla cekildi. 20 dakika i¢inde en az 150
ml distilat toplanan kadar distilasyon siirdiiriildii. Erlende toplanan distilat ( yesil renkli )
fenol fitalein damlatilarak_menekse renk olusana dek titre edildi.
Tamk Deney
Ayni islemler numune konulmadan yiiriitiildii. Her bir numune i¢in analiz iki kere

yapilip iki sonucun ortalamasi alindi.
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Hesaplama
Her bir deney numunesi i¢in azot oran yiizde olarak asagidaki formiil ile hesaplandi.
% N =[0,014 x N x (V;-V,) x 100] / m
V, = Titrasyonda harcanan HCI asit ¢ozeltisinin hacmi (ml)
V, = Tanik deneyde titrasyonda harcanan HCI asit ¢ozeltisinin hacmi (ml)
N = Ayar yapilan HCI ¢6zeltisinin derigimi
M = Alinan 6rnegin agirhigi, (g)

Bulunan % azot miktar1 6,25 faktorii ile carpilarak ham protein miktar1 saptandi.

Hidroksiprolin Analizi
Bu analizin yapilmasi icin TS 6236 metodu uygulandi (65). Bu standartta verilen
islemler uygulanarak elde edilen deger, kiitlece yiizde hidroksiprolin icerigi olarak %(m
/m ) ifade edildi.
Prensip
¢ Deney numunesinin 105°C’de siilfiirik asitle hidrolize edilmesi, siiziilmesi ve
hidroliz iiriiniiniin seyreltilmesi
¢ Hidroksiprolinin kloramin T ile yiikseltgenmesi
¢ P-dimetilaminobenzaldehidle olusan kirmizi renkl bilesigin 558 nm dalga
boyunda fotometrik 6l¢iilmesi esasina dayanir.
Reaktifler
Tayinde, analitik safliktaki reaktifler ve NUVE NS 212 damitma cihazindan elde
edilen damitik su kullanildi.
Siilfiirik Asit Cozeltisi(H,SO4) : Yaklasik 3 mol/L 2 litrelik 6l¢iilii balona 750 ml
su konuldu. Yavasca calkalayarak 320 ml konsantre siilfiirik asit (pyo=1.84 g/ml)
(MERCK) ilave edildi. Oda sicakligina sogutuldu ve isaret ¢izgisine kadar su ile
tamamlanda.

Tampon Cozelti:

Sitrik Asit MonoHidrat (C¢ Hg O7.H,O), (MERCK) 260¢g
Sodyumhidroksit (NaOH), (MERCK) 140¢g
Susuz Sodyum Asetat [Na (CH3CO,)], (MERCK) 73.0¢g
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500 ml suda ¢oziildii, kantitatif olarak 1 litrelik 6l¢iilii balona aktarildi. 250 ml
propan-1-oL. (Labkim) ilave edildi ve isaret cizgisine kadar su ile tamamlandi. pH : 6.6’ya
ayarlandi. Bu ¢ozelti + 4°C’de karanlikta saklanarak birkag¢ hafta kullanildi.

Kloramin T c¢ozeltisi:1,41g kloramin T (MERCK1.02424), 10ml saf suda ¢6zdiiriiliip,
tizerine 10 ml propanol ile 80 ml sitrat-asetat tampon ¢ozeltisinden ilave edilerek, her
deney Oncesi taze olarak hemen hazirlandi.

Renk reaktifi (p-dimetilaminobenzaldehit): 10 g p-dimetil aminobenzaldehit
(MERCK 1.03058) 35 ml % 0'lik perklorik asit ¢ozeltisinde ¢ozdiiriiliip, sonra 65 ml iso-
propanol yavasca ilave edildi. Bu ¢6zelti kullanilacag giin hazirlandi.

Hidroksiprolin , Standart Cozeltileri: 50 mg, 4 — hidroksiprolin-& - karbonik asit
(MERCK) 100 ml lik 6l¢iilii balonda su ile ¢oziildii. Siilfiirik asit ¢ozeltisinden 1 damla
ilave edildi ve su ile isaret ¢izgisine kadar tamamlandi. Kullanilacagi giin stok ¢ozeltiden
5 ml, 500 ml‘lik 6l¢iilii balona aktarildi ve su ile isaret cizgisine kadar tamamlandi. Bu
cozeltiden 10 ml, 20 ml, 30 ml, ve 40 ml alinarak ayr1 ayr1 100 ml lik 6l¢iilii balonlara
kondu ve su ile isaret ¢izgilerine kadar tamamlanarak standart hidroksiprolin ¢ozeltileri
hazirlandi. Bu c¢ozeltilerin hidroksiprolin derisimleri sirasiyla 0.5 / mg/ ml, 1 mg/ ml, 1.5
mg /ml, 2 mg/ ml olarak ayarlandu.

Islem

Alinan numunelerden 4 g hidroliz balonuna tartildi. Numunenin hig¢bir sekilde balon
civarina bulasmamasina dikkat edildi.

Hidroliz

Hidroliz balonuna 30 ml 1 ml siilfiirik asit cozeltisinden ilave edildi. Balon, saat
cami ile kapatildi 105°C’ deki kurutma dolabinda, 1 gece (yaklasik 16 saat) bekletildi.
Bir erlenmayer ile siilfiirik asitte yikamada kullanilmak tizere kurutma dolabina dnceden
konuldu. Sicak hidroliz iiriinii, siizge¢ kagidindan 250 ml lik 6l¢iilii balona siiziildii.

Balon ve siizgec kagid1 sicak siilfiirik asidin 10 ar ml lik kisimlari ile ii¢ kere yikandi ve
yikamalar hidroliz iiriiniine katild1. Isaret cizgisine kadar su ilave edildi ve karistirild1.

Renk Gelismesi veAbsorbansin Olciilmesi

Hidroliz iiriiniinden hidroksiprolin derisimi 250 ml ye seyreltildiginde
0.5 mg/ml - 2 mg/ml olacak sekilde bir pipetle 15 ml ¢ozelti alind1 ve 250 ml lik bir 6l¢iilii
balona aktarildi. Su ile isaret ¢izgisine kadar tamamlandi. Bu ¢ozeltiden 4.00 ml alinarak
bir deney tiipiine aktarildi ve iizerine kloramin — T reaktifinden 2.00 ml ilave edildi.
Karistirildi ve oda sicakliginda 20 £ 1 dakika bekletildi. Renk reaktifinden 2.00 ml ilave
edildi, iyice karistirild1 ve plastik kapak ile kapatildi. Tiip hemen 60°C” deki su banyosu
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cihazina konuldu ve tam 20 dakika 1sitildi. Tiip akar su altinda en az 3 dakika sogutuldu ve
oda sicakliginda 30 dakika bekletildi. Hitachi — UV 2000 spektrofotometre ile cam hiicre

icinde ve 558 nm * 2 nm deki absorbans1 suya kars1 6l¢iildii.

Tamk Deney

Seyreltilmis hidroliz iiriinii yerine su kullanilarak yapilan islemler aynm1 zamanda
yiiriitiildii.

Kalibrasyon Grafigi

Standart hidroksiprolin ¢ozeltilerinin her birinden 4.00 ml alind1 ve hidrolizat
cozeltisi icin uygulanan islemler uygulandi. Olciilen absorbans degerinden, tanik deney ile
tespit olunan absorbans degerleri ¢ikarilarak hidroksiprolin standart ¢ozeltilerinin
konsantrasyonlarina kars1 gelen, absorbans degerleri bulundu. Absorbans degerleri diisey
eksene, bunlara kars1 gelen hidroksiprolin derisimleri yatay eksene isaretlendi. Bu
noktalardan ¢ikan dikmelerin kesistigi noktalarla baslangi¢c noktasindan gecen diiz cizgi
(Linear) kalibrasyon grafigi kabul edildi. Bunu Hitachi UV 2000 spektrofotometre
kendisi de ¢izerek islemimizi dogrulamamiza yardimci oldu. Her bir deney (giinii serisi)
icin yeni bir kalibrasyon grafigi hazirlandi.

Hesaplama

Her bir deney numunesi i¢in hidroksiprolin miktart (wy) kiitlece yiizde olarak
asagidaki formiil ile hesaplandi.

Wp=625C/mxv Wi = Hidroksiprolin icerigi % (m/m)

C = Seyreltilmis hidroliz iiriiniiniin kalibrasyon grafiginden okunan
hidroksiprolin derisimi (mg / ml)

m = Deney numunesi kiitlesi g (4 g)

v = 250 ml ye seyreltmek i¢in hidroliz iiriiniinden alinan kismin hacmi
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Toplam Proteindeki Bag Doku Oranimin Hesaplanmasi
Bag Doku Oram Tayini
Bag doku oram1 TS 11566’da belirtilen formiille hesaplandi (14) .
Bag doku, % (m/m) = Hidroksiprolin oran1 x 7,1*
*7,1: ham proteindeki kollagen bag doku yiizdesini hesaplamak i¢in kullanilan

faktordir.

Toplam Proteindeki Bag Doku Oram
Toplam proteindeki bag doku oranm1 TS 11566 (14)’ya gore hesaplandi. Asagidaki
formiil kullanilda.

Toplam proteindeki bag doku % (m/m) - 9% Bag doku x 100

% Toplam protein
Yag Tayini

Kiyma numunelerinin yag tayini Soxhelet yontemine gore saptandi (66,67,68).

Analiz

Kullanilan Kimyasal

n-hekzan (MERCK 1.04367) veya kaynama sicakligi 40-60 °C olan petrol eteri
(MERCK 1.01775)

Ornek Hazirlama

Ornek iyice homojen hale getirilip 5g numune petri kutusuna alindi. Kurutulan
numune Ornek kabindan kullanilan ¢6ziicii yardimiyla alinarak kartusa yerlestirildi.
Kurutma kabinda kalan kalintilar ¢oziicii ile 1slatilmis pamukla iyice siyrilip, pamuk

kartusun icerisine yerlestirildi.

Analizin Yapihsi
Hazirlanan kartus Soxhelet aletinin ekstraksiyon tiipiiniin i¢erisine yerlestirildi. Sabit
tartima getirilmis ekstraksiyon balonlar1 (M) ekstraksiyon tiipiiniin altina yerlestirildi.

Soxhelet aletinin ekstraksiyon tiipiine bir kere sifon yapacak ve tekrar yariya kadar
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dolduracak kadar ¢oziicii ilave edildi. 8 saatlik ekstraksiyon sonunda i¢inde ¢oziicii
bulunan balon alinarak evaporatore baglandi. Coziiciisii uzaklastirildiktan sonra balon 103
°C’a ayarh etiivde 1 saat bekletildi. Desikatorde oda sicakligina getirildi ve son tartim

alind1 (M5).

Hesaplama

Her bir deney numunesindeki toplam yag miktar1 agirlik yiizdeli olarak asagidaki
formdiil ile hesaplandi.

%Yag = [ (M- M)/ m] x 100
M, = Sabit tartima getirilmis balonun agirlhigi, (g)
M, = Sabit tartima getirilmis balonun agirlig1 + Kalint1 agirligi, (g)

m = Alinan 6rnegin agirhigi, (g)

Kiil Tayini

Kiil tayini, kiil firinini, alet ve ekipmanlar1 kullanilarak yapildi. 400°C’ ye kadar
1sitilip sogutulan porselen krozenin darasi alindi (K1). Homojenize edilmis numuneden 5
g tartild1 (K2). 105°C’de etiivde kurutulduktan sonra kiil firrninda 550°C’de siyah lekeler
kalmayincaya kadar yakildi. Kroze desikatdrde sogutulduktan sonra tartildi (K3).

Belirlenen bu degerler asagidaki formiilde yerlerine konularak % kiil miktar1 saptandi (69).

% Kiil = K3 — K1/ K2-K1 x 100

Rutubet Tayini

Orneklerin rutubet miktari, rutubet terazisi (Infrared Moisture Determination Balance
Kett, Model F-1 A) ile belirlendi (18). Cihazin kefesine kii¢iik parcalar haline getirilen
numuneden 5 g tartildi. Cihazin sicakligi 105°C’ ye ayarlandiktan sonra, numuneler
agirlik ibresi, yaklasik 5 dakika sabit kalincaya kadar kurutuldu ve gostergeden rutubet

miktar1 % olarak okundu.
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BULGULAR
Calismada Bursa ili merkezinde faaliyet gosteren kasap, market, sakatatc1 ve aligveris
merkezlerinden Ocak 2004 — Mart 2005 tarihleri arasinda alinan 50 adet hazir kiyma

Ornegi incelenmistir.

1. isletmelerin Niteligi ve Kiymalarin Satis Isimleri
Kiyma orneklerinin temin edildigi isletmelerin dagilimi; 16 gross market, 14 siiper
market, 11 kasap, 4 et market ve 5 sakatatci seklinde olmustur ( Sekil 1). Bu isletmelerin

sadece 16 (% 32) tanesinin gida siciline kayitli ve iiretim izini aldig1 belirlenmistir (Tablo

7).

Sakatatci; 5; 10%

Gross market;
16; 32%

Kasap; 11; 22%

Et market; 4; 8%

Sl Superma‘rket;
14; 28%

Sekil 1. Numunelerin Alindig: Yerlerin Dagilinu

Numunelerin alindig1 isletmelerin genel nitelikleri ve kiymalarin ticari isimleri

Tablo 7°de sunulmustur.
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Tablo 7. isletmelerin Genel Nitelikleri ve Kiymalarmm Ticari Isimleri

Market Kiyma Satis Gida siciline Uretim izni
ismi kayit
Market -1 Koftelik Var Var
Market -2 Karisik Var Var
Market -3 Kasap Yok Yok
Market - 4 Dana kiyma Yok Yok
Market -5 Kiyma ekstra Yok Yok
Market -6 Yemeklik Yok Yok
Market -7 Koftelik Yok Yok
Market - 8 Bas eti Kiymas1 | Yok Yok
Market -9 Bas eti Kiymas1 | Yok Yok
Market - 10 Hazir Kiyma Var Yok
Market - 11 Yemeklik Var Var
Market - 12 Bas Eti Kiymas1 | Yok Yok
Market - 13 Bas Eti Kiymast | Yok Yok
Market - 14 Koftelik Yok Yok
Market - 15 Dana Kiyma Yok Yok
Market - 16 Dana Kiyma Yok Yok
Market - 17 Yemeklik Yok Yok
Market - 18 Koftelik Yok Yok
Market - 19 Dana Orta yaghh | Yok Yok
kiyma
Market - 20 Dana yagsiz Var Var
kiyma
Market - 21 Dana koftelik Var Var
kiyma
Market - 22 Ekonomik Var Var
kiyma
Market - 23 Vet Kiyma Yok Yok
Market - 24 Koftelik kiyma | Var Yok
Market - 25 Yemeklik kiyma | Var Yok
Market - 26 Yemeklik kiyma | Var Var

28



Market - 27 Dana kiyma Var Var
Market - 28 Cig koftelik Var Var
kiyma
Market - 29 Koftelik kiyma | Var Var
Market - 30 Yemeklik kiyma | Var Var
Market - 31 Yagsiz dana Var Yok
kiyma
Market - 32 Yemeklik kiyma | Var Yok
Market - 33 Dana kiyma Yok Yok
Market - 34 Dana kiyma Var Yok
ekstra
Market - 35 Bas kiymas: Yok Yok
Market - 36 Dana kiyma Yok Yok
Market - 37 Yemeklik kiyma | Yok Yok
Market - 38 Dana kiyma Yok Yok
Market - 39 Yemeklik kiyma | Var Yok
Market - 40 Yemeklik kiyma | Var Yok
Market - 41 Koftelik kiyma | Var Yok
Market - 42 Koftelik kiyma | Var Yok
Market - 43 Dana kiyma Yok Yok
Market - 44 Koftelik kiyma | Yok Yok
Market - 45 Dana kiyma Yok Yok
Market - 46 Yemeklik kiyma | Var Var
Market - 47 Yemeklik kiyma | Var Var
Market - 48 Yemeklik kiyma | Var Var
Market - 49 Koftelik kiyma | Var Var
Market - 50 Ekonomik Var Var
kiyma
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Kiyma Orneklerinin Kimyasal Analiz Sonuclar

Kiyma 6rneklerine ait kimyasal analiz sonuclari Tablo 8’de sunulmustur. Orneklerde
% hidroksiprolin miktar1 0.015 - 1.269 arasinda, ortalama 0.392; % protein miktar1 7- 29
arasinda, ortalama 17.98; bagdoku % (m/m) miktar1 0.1065 - 9.0099 arasinda, ortalama
2.7875; toplam proteindeki bag doku oran1 % (m/m) miktar1 0.46 -55.07 arasinda,
ortalama 16.48; % yag miktar1 0.99 -31 arasinda, ortalama 13.06; % rutubet miktar1 55 -
82 arasinda, ortalama 67.72; % kiil miktar1 0.09 - 1.28 arasinda , ortalama 0.68

diizeylerinde saptanmistir.
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Tablo 8. Kiyma Orneklerine Ait Kimyasal Analiz Sonuclar

% % % Bagdoku | % Toplam proteindeki % % %
Market | Hidroksi prolin | Protein (m/m) bag doku oram1 % (m/m) | Yag | Rutubet | Kiil
1 0.476 20 3.3796 16.89 13.71 66 0.73
2 0.468 24 3.3228 13.84 9.41 66 0.55
3 0.552 19 3.9192 20.62 1042 70 0.64
4 0.239 19 1.6969 8.93 13.71 65 0.85
5 0.375 22 2.6625 12.10 9.81 67 0.62
6 1.269 20 9.0099 45.04 10.41 68 0.48
7 1.035 23 7.3485 31.95 2.22 74 0.71
8 0.332 17 2.3572 13.86 12.93 71 0.85
9 0.807 17 5.7297 33.70 1341 69 0.96
10 0.906 14 6.4326 45.94 1541 71 0.82
11 0.273 9 1.9383 21.53 18.11 70 0.71
12 0.475 10 3.3725 33.72 18.00 66 1.01
13 0413 15 2.9323 19.54 16.00 70 0.49
14 1.086 14 7.7106 55.07 19.00 67 1.23
15 0.086 7 0.6106 8.72 31.00 62 0.49
16 0.144 11 1.0224 9.29 9.02 77 1.28
17 0.165 17 1.1715 6.89 14.00 67 0.65
18 0.172 16 1.2212 7.63 18.00 63 0.66
19 0.184 18 1.3064 7.25 10.09 68 0.98
20 0.296 16 2.1016 13.13 11.00 71 0.09
21 0.342 17 2.4282 14.28 14.00 67 0.48
22 0.344 16 2.4424 15.26 28.00 55 0.49
23 0.365 8 2.5915 32.39 18.00 73 0.48
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24 0.026 19 0.1846 0.97 4.00 75 0.74
25 0.194 14 1.3774 9.83 24.00 60 0.32
26 0.391 24 2.7761 11.56 14.00 61 0.71
27 0.182 19 1.2922 6.80 17.00 63 0.33
28 0.177 16 1.2567 7.85 0.99 82 0.74
29 0.125 17 0.8875 5.22 21.00 62 0.32
30 0.131 25 0.9301 3.72 10.00 63 0.62
31 0.511 21 3.6281 17.27 11.61 65 0.44
32 0.381 20 2.7051 13.52 12.38 65 0.54
33 0.271 22 1.9241 8.74 9.81 67 0.61
34 0.349 18 24779 13.76 8.98 72 0.75
35 0.901 28 6.3971 22.84 7.72 74 0.85
36 0.285 14 2.0235 14.45 21.81 63 0.52
37 0.347 13 2.4637 18.95 16.51 67 0.62
38 0.451 27 3.2021 11.85 541 65 0.35
39 0.467 22 3.3157 15.07 12.21 62 0.49
40 0.398 18 2.8258 15.69 9.17 71 0.78
41 0.219 22 1.5549 7.06 9.85 68 0.86
42 0.015 23 0.1065 0.46 3.27 72 0.95
43 0.761 17 5.4031 31.78 5.92 76 1.23
44 0.431 24 3.0601 12.75 8.15 66 0.87
45 0.298 29 2.1158 7.29 7.81 61 0.49
46 0.363 18 2.5773 14.31 7.14 73 0.49
47 0.188 20 1.3348 6.67 14.35 63 0.85
48 0.175 11 1.2425 11.29 17.26 70 0.79
49 0.151 22 1.0721 4.87 10.41 67 0.98
50 0.294 21 2.0874 9.94 12.78 64 0.94
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40-,

35+

30—

25+

20—

15+

10+

7 ve alt1 7-10 arast 10-15 arasi 15-20 arasi 20-25 arasi 25 ve iistii

B adet 6 11 18 10 3 2
O %dagilim 12 22 36 20 6 4

Sekil 2. Kiyma Orneklerinde % Yag Dagilimm

Sekil 2’de goriildiigii gibi kiyma 6rneklerinin 6 (% 12) tanesinin yag orant % 7 ve
altinda; 11 (% 22)’inde % 7 ile 10 arasinda; 18 (% 36)’inde % 10 ile 15 arasinda; 10 (%
20)’unda %15 ile 20 arasinda; 3 (% 6)’linde % 20 ile 25 arasinda ve 2 (% 4)’sinde ise % 25
ve iistiinde yag dagilimi belirlenmistir.

Kiyma numunelerinin 19 (%38) unda % 10 ve altinda; 3 (% 6)’iinde % 10 ile 12
arasinda; 13 (% 26) ’iinde % 12 ile 16 arasinda; 4 (% 8) ’iinde %16 ile 20 arasinda ve 11
(% 22) ’inde ise % 20 ve istiinde toplam prtoeindeki bag doku oran1 % (m/m)
saptanmustir (Sekil 3).
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0-10 aras1
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16-20 aras1
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19

3

13

4

11

B %dagilim

38

6

26

8

22

Sekil 3. Kiyma Orneklerinde Toplam Proteindeki Bag Doku Oram % (m/m)

Tablo 9’de ise kimyasal analiz sonuglarinin ortalama, en az ve en ¢ok degerleri

verilmistir.

Tablo 9. Kimyasal Analiz Sonu¢larinin Ortalama, En Az ve En ¢cok Degerleri

Kriterler Ortalama Enaz Encok
% Hidroksiprolin 0.392619 0.015 1.269
% Protein 17.98458 7 29
Bagdoku % (m/m) 2.787596 0.1065 9.0099
Toplam proteindeki 16.48066 0.46 55.07
bag doku oram1 % (m/m)

% Yag 13.06071 0.99 31
% Rutubet 67.72083 55 82

% Kiil 0.6895 0.09 1.28
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TARTISMA VE SONUC

Tiim diinyada oldugu gibi iilkemiz kosullarinda da et isyerleri arasinda rekabet
olmasina ragmen yasa, tiiziik ve yonetmeliklere uyum konusunda gereken 6nem
verilmemektedir.

Hayvansal proteinlerin degeri artik iilkemizde de anlagilmaktadir. Onun icin
tiikketiciler satin aldiklar1 hayvansal iirtinlerin miktarlar1 yaninda etin kaliteli olmasin1 da
arzu etmektedirler. Kaliteli et iiriiniiniin fiyat: ile protein kalitesi arasinda dogru orantili bir
iliski bulunmaktadir. Tiiketicilerin yliksek fiyat ddeyerek sagladiklar1 gida maddelerinin o
Olciide kaliteli olmalarin1 da beklemek haklaridir. Fakat bu iligkinin yeterince var olup
olmadigin tiiketiciler kontrol edemezler.

Gelismis tilkelerde kiyma ve benzeri diger et karisimlar ile yapilan et iirtinlerinin
histolojik, histometrik ve protein kalitesini esas alan kimyasal yontemler uygulanarak ¢cok
sayida bilimsel arastirma yapilmistir. Ulkemizde kiyma iizerinde mikrobiyolojik
arastirmalar yapilmis olmasina karsilik, kimyasal nitelikleri ve protein kalitesi iizerinde
yapilan ¢aligma sayisi cok azdir. Ulkemizde hazir kiyma satisina ¢ok yakin zamana kadar
izin verilmesine ragmen, kisa bir zaman Once sinirlamalar getirilmistir (13). Yapilan
arastirmalar (70-77), iilkemizde satis1 yapilan kiymalarin halk sagligi acisindan biiyiik risk
tagidigini ortaya koymaktadir. Bu risklerden dolay1 uygulamaya konulan yasanin yerinde
oldugu goriilmektedir.

Orneklerin kimyasal analizlerinde % hidroksiprolin miktar1 0.15 — 1.269 arasinda,
ortalama 0.392; % protein miktar1 7- 29 arasinda, ortalama 17.98; bagdoku % (m/m)
miktar1 0.065 — 9.099 arasinda, ortalama 2.875; toplam proteindeki bag doku oran1 %
(m/m) miktar1 0.46 -55.7 arasinda, ortalama 16.48 diizeylerinde saptanmustir.

Ankara’da satilan hazir kiymalarin histolojik kalitelerinin aragtirilmasi amaciyla
Kaymaz ve arkadaslar1 (75) tarafindan yapilan bir ¢calismada, 29 kiyma orneginde sakatat
ve yenmeyen dokuya rastlanmazken, 4 6érnekte az miktarda kikirdak dokuya rastlanilmastir.
Ayrica bu ¢alismada orneklerin 2’sinde (% 6.9) sik1 bag doku, 1’inde (% 3.5) ise gevsek
bag dokunun fazla oranda oldugu belirlenmistir.

Baskaya ve arkadaslar1 (77) Istanbul piyasasinda satisa sunulan hazir kiyma
orneklerinin % 11,1’inde kikirdak doku ve sindirim kanalina ait organlara rastlamislardir.

Yiicel ve Karaca (74) Bursa’da yaptiklar1 calismada, yasal diizenlemelere ragmen

tireticilerin tiiketime sunduklar1 hazir kiymalara etten bagka tendo, fasiya, sindirim
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sistemine ait dokular1 en az % 4 en ¢ok % 20 oraninda kattiklarin1 belirlemistir.
Calismada, kiyma orneklerine ait % protein miktar1 7- 29 arasinda, ortalama 17.98
bulunmustur (Tablo 9).

TS11566 (14)’ya gore sigir kiymalarin toplam proteindeki bag doku oran1 %(m/m) en
cok; cok yaghlarda % 18, orta yaglilarda % 15 ve yagsiz kiymalarda % 12 olarak
bildirilmistir.

Protein ayriminin en dogru bicimde hidroksiprolin amino asidi tizerinden
yapilabilecegi fikri savunulmaktadir. Et iiriinlerinde toplam protein orani, kalite
kriterlerinden biri olmasina ragmen, toplam protein oraninin yiiksek olmasi, protein
kalitesini ve yararliligini kesin olarak ortaya koyamamaktadir (72) .

Toplam protein igerisindeki kollagen bag doku proteini oraninin artmasi, o {iriiniin
biyolojik degerinin azalmas1 demektir (72). Kollagen bag doku miktari, govdenin degisik
bolgelerinde kaslarin ¢esidine ve hayvanin yasina bagl olarak degismekle beraber, toplam
protein icersindeki kollagen bag doku proteini oraninin artmasi, iiretimde diisiik kaliteli
etlerin kullanildigina isaret eder (21).

Basegmez (73) Bursa piyasasinda satilan hazir kiymalarin % ham portein oranin1 en
diisiik % 12,21 en yiiksek % 22,41 ve ortalama % 17,68 olarak saptamistir.

Etlerin yag oranlarinin az veya ¢ok olmasi etin besleyici degerini ve lezzetini
etkilemektedir. Govde etlerinin i¢erdikleri yag dokusunun orani, ayni zamanda hayvanin
tiirline, cinsiyetine, irkina, besi durumuna ve viicut kistmlarina gore farklilik
gostermektedir (21). Yildirim (2) kasaplik dana etlerinde hayvanin besi durumuna gore
yag oranin % 5,4 — 13,1, sigir etlerinde ise % 13,1 — 28,7 olarak bildirmistir.

Tiiketime sunulan hazir kiymalarin lezzet, kalite ve protein oraninin icerdikleri yag
orani ile yakindan iliskili oldugu ve kaliteli sigir kiymasinda yag oraninin % 16-18
arasinda % 20’yi gecmemesi gerektigi belirtilmektedir(2).

Tablo 9 da goriildiigii gibi kiyma 6rneklerinin % yag oranlar1 0.99-31 arasinda
degisiklik gostermistir.

Matthews ve arkadaslari(59) Iskogya’da inceledikleri 27 kiyma 6rneginde yag oranii
ortalama % 9.9 ( 2.8- 24.59) olarak saptamislardir.

Seaman ve arkadaslar1 (60), Ingiltere’nin Edinburg sehrinde satisa sunulan kiymalarin
yiizde yag dagilimin inceledikleri ¢calismalarinda, % 3,1 ila % 22.9 arasinda degisim
gosterdigini ortaya koymuslardir.

Kasap diikkanlarina ait yagh kiymalarin, yag miktarlarini, Basegmez (73) ortalama %

21.34, Akilli (70) ortalama % 21,48 oraninda tespit etmislerdir.
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Gokalp ve arkadaglart (71) Erzurum piyasasinda tiiketime sunulan hazir sigir
kiymalarinda yag oranini en diisiik % 1,5 en yiiksek % 35 olarak saptadiklarini ve yag
oraninin mevsim ve aylara gore biiyiik farkliliklar gosterdigini belirtmislerdir.

Bu calismada elde edilen bulgular diger arastirmacilarin elde ettigi bulgular ve
vardiklar1 sonuclar1 dogrulamaktadir. Ancak elde edilen yag oraninin en az, en fazla ve
ortalama degerlerindeki bulgular diger arastirmalarda belirtilen oranlara gore farkliliklar
gostermektedir. Bu farkliligin nedeni olarak tiiketime sunulan hazir kiymalarin
hazirlanmasi safthasinda ve satisi sirasinda tam homojen yag icermemesinden
kaynaklanacag1 kabul edilebilir. Diinya iilkelerine gore daha az hayvansal proteinden
yararlanan tiiketicimiz (7), titkketime sunulan hazir kiymalardan, yag oram arttikca
yeterince yararlanma olanagi bulamamaktadir. Hazir kiymalarin yag oraninin farklilik
gostermesi nedeni ile , tiiketicinin mutlaka etiketle bilgilendirilmesi gerekliligi ortaya
cikmaktadir (73,74,76).

Diger taraftan kiymanin elde edildigi hayvanlarin besi durumu, cinsiyet ve mevsime
bagl olarak yag oraninin etkilendigi g6z oniine alinmalidir.

Calismada elde ettigimiz yag miktarlarinin en ¢ok ve en az degerleri arasinda biiyiik
farliliklar gézlenmistir. Bu da hazir kiymalarin yag miktar1 bakimindan ne kadar giivensiz
oldugunun gostergesidir.

Yiicel ve Karaca (74) siipermarketlerde satisa sunulan hazir kiymalarda ortalama yag
miktarim1 % 12.8, Soyutemiz ve arkadaslar1 (76) inceledikleri toplam 127 numunenin %
24 .4’{inlin %15-20 arasinda, % 25.2’sinin ise % 20-25 arasinda ve %9’unun ise % 30’dan
fazla yag icerdigini saptamistir. Bu degerler elde ettigimiz sonuglara benzerlik
gostermektedir.

Bulgularimiza gore tiiketime sunulan kiymalar degerlendirildiginde kiymalarin
ortalama yag oranina gore; yagsiz (< % 7), orta yagh (< % 20) , yagh (< % 25) ve ¢ok
yagh ( < % 35) kiyma olmak iizere 4 isim altinda satilmasi uygun olacaktir. Bu
siniflandirmaya gore kiymalar kalite derecelerine gore satisa sunulmalidir.

Kiyma oOrneklerine ait ortalama % rutubet oranlar1 55 ile 82 arasinda ortalama 67,72
olarak bulunmustur (Tablo 9).

Kiyma orneklerinde kiil oran1t % 0,09 ile % 1,28 arasinda, ortalama % 0,68 olarak
bulunmustur (Tablo 9).

Bu degerler, Basegmez (73)’in belirttigi degerlere benzerlik gostermektedir.

Tiirkiye'de kiymalarda kiil miktar ile ilgili olarak herhangi bir hiikiim bulunmamaktadir.
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Bu degiskenlikte kiymanin elde edildigi hayvanin tiirii, bolge, mevsim ile isleme
sekli ve etin bilesimini etkileyen faktorlerin etkili oldugu diisiiniilmektedir.

Sonug olarak, Bursa’da satisa sunulan hazir kiymalarin kimyasal niteliklerinin
Kodekste belirlenen degerlerin ¢ok altinda bulundugu, tiiketici haklar1 acisindan haksiz
kazang kapisi oldugu anlasilmistir. Elde edilen bulgular, uygulamaya konulan yasal
diizenlemelerin tiiketici haklarinin korunmasi ve haksiz rekabetin 6nlenmesi agisindan
Onemini ortaya ¢cikarmistir. Bu bakimdan et ve et iiriinleri tiretiminde etkin bir denetimin

yararl olacagi belirlenmistir.
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TESEKKUR

Yiiksek Lisans 0grenimi ve tez calismam siiresince bilgi ve deneyimleri ile bana
destek olan Besin Hijyeni ve Teknolojsi Anabilim Dali Bagskan1 ve Danisman Hocam
Prof.Dr.Mustafa TAYAR’a, calismanin yiiriitiilmesinde yardim ve katkilarin1 esirgemeyen
calisma arkadaslarima tesekkiirlerimi sunarim.

Ayrica ¢alismam sirasinda bana destek olan kizlarim Nurbasak ve Giilipek’e, bana

sabir ile destek veren esim Ali Fuat GUVEN e tesekkiir ederim.
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