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OZET

Et endistrisinde hayvan kesim islemi ile en énemli birincil Grini
et temsil ederken, ayrica deri, kemik, kan, yag ve sakatat gibi yan
Urinler de Uretilir. Bu et yan Urlinleri, 6zellikle proteince oldukga
zengin kaynaklardir. Ancak, et yan drinlerinin blyltk bir kismi
degerlendirilmeden bertaraf edilmektedir. Glinimizde proteince
zengin bu kaynaklarin 6zellikle insan gidasi olarak kullanimiyla il-

gili cesitli calismalar gerceklestiriimektedir. Ozellikle kollajen elde
edilmesinde kullanimi artmaktadir. Ayrica, et yan Urinleri tiket-
ildigi zaman fizyolojik faydasi olan biyomolekiiller ve peptidleri
iceren biyoaktif peptid kaynagi olarak kullanimi tizerine ¢alismalar
gergeklestirilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Biyomolekiiller, et yan riinleri, protein

EVALUATION OF EDIBLE MEAT BY-PRODUCTS IN FOOD INDUSTRY

ABSTRACT

While meat represents the most important primary product from
the meat industry, by-product processing also produces by-prod-
ucts such as hide, bone, blood, fat and offal. However, most of the
meat by-products are eliminated without being evaluated. Now-
adays, various studies on the use of these rich sources of protein

GIRiS

Et endustrisinde biyik miktarda kan, kemik, tiraglama artiklari,
deri, yag dokusu, i¢ organlar gibi et yan Urlnleri olusmak-
tadir> Boylece, her giin milyonlarca ton olusan isleme atiklarini
bertaraf etmek isletmeciler igin blyuk bir sorun olmaktadir. Ancak,
ozellikle de yeni Urlnlerin Uretimi ve fonksiyonel katma degeri
yuksek fonksiyonel bilesenler gibi giigli bir ekonomik potansiyele
sahip olan 6nemli miktarda degerli hammadde iceren yan Grln
ve atiklarin atilmasi uygun degildir?. Bu triinler 6zellikle, protein,
lipidler, biyomolekdller gibi degerli bilesiklerce zengin kaynaklardir®
Tum yan drlnlerin insan gidasi, evcil hayvan gidasi, hayvansal
yemler, ilaglar veya glibre ve son zamanlarda biyodizel Gretimi
amaciyla islenmesi arzu edilir 2. Et yan Urlnleri, uygun biyoaktifler
ve/veya enzimlerle hirolize edilen protein hidrolizati, fonksiyonel
ozellikteki ekstraktlar veya biyoaktif peptitler gibi biyomolekiller
icin hammadde olarak duslindllr *. Ayrica, jelatinin hammaddesi
olan kollajen de deri, kemik, tendon ve bag dokudan elde edilmek-
tedir >%7. Kolajen igeren dokular genellikle seyreltik asit ve/veya
alkali ¢ozelti ile muamale edildikten sonra 40 °C’nin Uzerindeki
sicakliklarda suda hidrolize edilir. Boylece kolajenin fibril yapisi
geri donlisimsuz olarak pargalanir 7%°. Olusan Uriin su ile yiksek
viskoziteye sahip ¢ozelti meydana getirir. Bu ¢ozelti sogutuldugun-
da jel olusturma yetenegine sahiptir ’.

iNSAN GIDASI OLARAK ET YAN URUNLERININ KULLANIMI

Et yan drunlerinin degerlendirilmesi oncelikle piyasa talebine
baghdir. Yani, bir (lkede yenmez olarak kabul edilen bazi
karkas olmayan Uriinler, diger Ulkelerde degerli Urinler olarak
kabul edilebilir 2111, Kan, karaciger, akciger, kalp, bobrek, beyin,
dalak ve iskembe gibi yan Urtinler iyi bir besin degerine sahiptir >3
ve dinya ¢apinda farkl llkelerde diyetin bir pargasini olusturur.
Ornegin, karaciger vitaminler ve mineraller bakimindan oldukga
zenginken * bobrek ise ¢ok gesitli mineraller ve eser elementler
icerir **. Tiraglama artiklari, bazi et Grinleri, yagh dokular, ayaklar,
kafataslari gibi kesilen hayvanlarin organlarindaki baz tipik tiiketim
ornekleri Tablo 1'de kisaca agiklanmistir.

Kan ve kan urinleri

Sigir kani %80.9 su, %17.3 protein, %0.23 lipit, %0.07 karbonhidrat
ve %0.62 mineralden olusur °. Kan proteinleri, 6zellikle de plazma

as human food are carried out. Especially the use of collagen to
increase the use. In addition, studies have been carried out on the
use of meat by-products as a bioactive peptide source containing
biomolecules and peptides that have physiological benefit when
consumed.

Keywords: Biomolecules, meat by-products, protein

fraksiyonunda bulunan proteinler, jellesme, képirme ajanlari ve
emdiilsiye etme gibi teknolojik 6zelliklere sahip olmalarindan dolayi,
gida enddstrisinde katma degerli bilesenler ve besin takviyeleri
olarak kullaniimaktadir . Ornegin, immiinoglobulinler, protein-
leri, fibrinojen ve serum albumin fraksiyonlarina ayrilmis plazma
proteinleri, iyi jellesme ve emdilsifikasyon o6zellikleri nedeniyle
gida ve yem igeriklerine eklenebilir 2. Fibrinojen ve enzim trom-
bini gibi diger ¢okelmis kan plazmasi bilesikleri ise, yeniden
yapilandiriimis et trlinlerinde baglayici madde

Tablo 1. Bazi yenilebilir et yan iiriinlerinin geleneksel tiiketim
ornekleri 0.

Et yan iiriinleri Geleneksel tiiketimi Tiiketildigi Glkeler

Ciger Ciger soglsl Yunanistan, Turkiye
Koyun cigeri iran
Ezme Tum Ulkeler
Kofte Portekiz
Ciger yemegi ingiltere
Dalak Ekmekarasi dalak italya
Beyin Sesos Giiney Amerika, Ispanya
Bagirsaklar Sosisler igin kilif, kokore¢ Akdeniz
Kan Kan sosisi ingiltere
Morcilla sosisi ispanya
Ayaklar Domuz ayagi ispanya
Kelle paca Ermenistan
Kulak gorbasi Ermenistan
Kemikler Jelatin gorbasi Akdeniz
Osso bucco italya
Kuyruk Boga Kuyrugu ispanya

olarak kullanilmaktadir. Hem trombin hem de fibrinojen karistiri-
larak et pargalarinin yiizeylerine uygulandiginda, trombin
enzimi ¢ozunir fibrinojeni, sonunda fibril olusturmak igin toplanan
protofibril denilen yari asamal bir yapiya neden olan ve U¢ boyut-
lu bir ag fibrin pihtisi elde edilen ¢oziinmeyen fibrin polimerine
donustirlr. Boylece elde edilen jel agi, sert ve esnek fizikokimyasal
ve dokusal 6zelliklere sahip et emlsiyonlari olusmasini saglar .

Dil
Sigirdili 38 x 10 cm kalinhgindadir, kisa dil igin ortalama agirhg 1.2-
1.7 kg arasindadir. Sigir ve koyun dili genellikle kiirlenmis sekilde
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tiiketilir. Kiirlenmis diller genellikle konserve edilir. ilk dnce 12 saat
islatilir, suyla kaplanir ve 1.5-2.5 saat kaynatilir, bu da ortalama
%32 buzilmeye neden olur. Pisirme suyu, et ekstrakt tretimi igin
kullanilabilir. Dilin mukoza zari gikarilir ve dil yeniden kesilerek
ortalama %3.5'luk bir biizilme kaybedilir. Dil; kirleme, suyla
pisirme ve 6glitme yoluyla jellestirilebilir. Jelatin ekleyerek, baharat
ve pisirme drunleri ile kahplari doldurarak, joleli bir Grin Gretile-
bilir. Ayrica dil, yemeklerde kullanilan etlerde de bir bilesen olarak
kullanilabilir. Orta ve dlsiik su baglanma karakterine, yiiksek bir
kolajen igerigine ve ortalama bir renk degerine sahiptir. Dil,
pisirildikten sonra ¢ok ince pargalanip, baharatlanarak konserve
seklinde de tuketilir?.

Tiraglama artiklari

Sigir etinden elde edilen tiraglama artiklari, sigir eti Grinler-
inde pisirme kaybini azaltmak ve nemi arttirmak amaciyla FDA
tarafindan su baglayici bir ajan olarak onaylanmistir?*?2, Soluk
borusu, sigir yanak eti, sigirdili traglama artiklari, sigir bas eti, sigir
dudag gibi tiraslama artiklari genellikle sosis tretiminde kullanil-
maktadir. Ozellikle soluk borusu, yiiksek su tutma kapasitesi ve
glzel renk degerinden dolayi et emilsiyon tipi Urlinlerinde tercih
edilmektedir .

Kemik unu ve iligi

Kemik unu, diyette besinsel bir kalsiyum (%23 ortalama) ve fosfor
(%12 ortalama) kaynagidir. Kemik unu, su aritma sistemlerinde
filtreleme maddesi olarak da kullanilir. ilik, kemik iligi veya kirmizi
kemik iligi, kemik tozu ve kemik kilu (yaklasik %15.3-16.6 fosfor)
trtinleri insan ve hayvan besin takviyeleri olarak da mevcuttur %°.

Beyin

Beyin, steroid ilaglarinin sentezi igin ve kozmetiklerde bir emdilgator
olarak kullanilan vitamin D3 sentezi i¢cin ham madde olan (beynin
kuru agirliginin %15'i) bir kolesterol kaynagidir. D3 Vitamini ayrica
premattire bebeklerin tedavisinde de kullaniimaktadir .

Karaciger

Fizyolojik fonksiyonlarindan dolayl, karaciger gibi yan Urlnler
karbonhidrat icerir; karbonhidratlarin glikojen seklinde bulun-
dugu karacigerde, karbonhidrat, canli agirlikga %8,5 (sigir eti) ve
% 15 (tavuk) agirlik / agirlik arasinda olabilir 2%, Karaciger; niasin
(B3 vitamini), B12 vitamini, piridoksin (B6 vitamini), folasin (folik asit)
(B9 vitamini) gibi bazi B vitaminlerinin, askorbik asit (C vitamini) ve
retinol (A vitamini)’un mikemmel bir kaynagidir. Pismis karaciger,
uzun yillar boyunca zararli anemide terapotik bir tedavi olarak
kullanilmistir?®, B12 vitamini sentezlendiginden (Streptomyces
griseus kalturlerinden), karaciger kaynagl daha az kritik hale
geldi ve bugin birgok insana B12 sentetik vitamin enjeksiyonlari
uygulandi. Karaciger ezmesi, karaciger konsantresi (toz veya graniil
formda bulunur) ve karaciger protein fraksiyonlari gibi diger triin-
ler diyet takviyesi olarak mevcuttur. Karacigeri kurutmak suretiyle
yapilan karaciger unu ise, Griin pound basina (453.59 gr) en az
27 mg riboflavin igermektedir 2°.

Bobrekler

Bobrekler, et gliveglerinde kullanilabilir. Kuzu ve dana bobrekleri
genellikle sigir bobreginden daha yumusaktir. Sigir bobrekleri sivi
icerisinde haslanmali veya kizartilarak pisirilmelidir. Bobregin su
baglanma ozelligi dusuktir, kollajen igerigi yuksektir 2.

Kalp

Kalp eti sofralik et olarak kullanilir. Biitlin kalpler kizartilabilir veya
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kavrulabilir. Kalp eti genellikle islenmis etlerde bir bilesen olarak da
kullanilir. A vitamini kuzu kalbi igin 50000 RE pg, Domuz eti kalbi igin
20000 RE pg veya tavuk kalbiigin 18000 RE pg arasinda degisebilir 2.

iskembe

Sigir ve kuzu ruminant mideleri doért bolmeye sahiptir: rumen
(iskembe), retikulum, abomasum ve omnivor mide. Rumen
(iskembe) ve retikulum en ¢ok yiyecek olarak kullanilanlardir.
Genellikle yikama, haslama ve agartma ile islenirler. Haglama ve
kizartmaya uygundurlar, sosislerde ve islenmis etlerde de kullanila-
bilmektedir. Ayrica kilif olusturmak igin dikilir ve sosis kilifi olarak
kullanihr 2.

Bagirsak
Hayvan bagirsaklari bazi llkelerde kaynatildiktan sonra gida
olarak kullanilir. Hayvan bagirsaklari evcil hayvan yemek-

lerinde veya et unu, donyagi veya giibre icin de kullanilir. Bununla
birlikte, bagirsaklarin en 6nemli kullanimi, sosis kiliflaridir. Hayvan
bagirsaklari, karkastan cikarildigi anda, biylk 6l¢lide mikroplarla
kontamine olur. Hayvanin kesilmesinden hemen sonra
temizlenmeleri gerekir. Bagirsaklar, bazen fermente edilirler, ancak
bu giiniimiizde ¢ok sik yapilmamaktadir. ic mukoza zari ve kan
uzaklastirilarak temizlenir ve tuzlanarak paketlenir®. Ayrica bagir-
saktan geleneksel bir Girlin olan kokoreg elde edilmektedir. Kokoreg,
mezenterial yaglarin etrafina koyun ince bagirsaklarinin sariimasi
ile yapilan, 1sil isleme tabi tutulduktan sonra genellikle i1zgarada
pisirilerek, tlketici istegine bagh olarak baharatsiz veya baharath
olarak tuketilmektedir #’.

Dalak

Dalaklar Birlesik Krallik'ta aroma verici olarak, Amerika Birlesik
Devletleri'nde islenmis etin bir bileseni olarak kullanilir. Dalak, kas
etinden daha yiiksek nem igerigine sahiptir 2°.

Hayvansal atik yaglar

Hayvansal atik yaglar, el ve vicut losyonlari, kremler ve banyo
Grunleri gibi gesitli kozmetik uygulamalar igin kullaniimaktadir. Yag
asitleri, kauguk ve plastik polimerizasyon, yumusaticilar gibi ¢ok
sayida kimyasal islemlerde kullanilir®®, Gliserin de boyalar, cilalar,
yapistiricilar, antifriz, temizleyiciler ve farmasotikler igin ylzey
aktif bileseni olarak da kullanilir. Biyodizel Gretimi igin ham madde
olarak hayvansal yag atiklari kullanilmaya baslanmistir, geleneksel
dizel yakitin yerine yag asidi metil esterleri kullaniimaktadir .

ET YAN URUNLERININ FONKSIYONEL BiLESENLER
OLARAK UYGULANMASI

Biyoaktif peptidler tuketildiginde, fizyolojik faydasi olan biyo-
molekiller ve peptidleri kapsar. Biyoaktif peptidler ve/veya biyo-
peptidler 23° aminoasitten olusan kisa sekanslar olarak tanimlanir.
Bu sekanslar ana proteinde sifrelenir, ancak etki gosterebilmesi
icin ana proteinden ayrilmalidir. Et yan Urlnlerinin kuru agirhk
Uzerinden temel bileseni proteindir. Bu nedenle et yan Urinleri,
yuksek katma degerli tirlin olarak ticarilestirilebilen, saflagtirabilen
ve ekstrakte edilebilen potansiyel bir biyoaktif peptid kaynagidir
3. Et yan Urinlerinin biyoaktif peptid kaynagi olarak kullanimi son
yillarda genis bir sekilde ¢alisilmistir. Bu konuda, kan ve kollajen,
kesimhaneden ve et endustrisinden elde edilen en 6nemli et yan
Grunleridir ¥, Kemik de biyolojik olarak aktif peptidler iceren ve
insan sagligl igin yararli proteinler olarak tanimlanan kollagen
ve jelatin (yaklasik %10-13) elde edilen en 6nemli kaynaklardan
birisidir #3*:
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SONUG VE ONERILER

Et yan Urdnlerinin kullaniimasi lzerine ¢ok gesitli uygulama-
lar vardir. Hayvansal gidalar, kozmetikler ve kimyasal Grilinlerin
tretiminde kullanilmaktadir. Ancak bu genis kullanimina ek
olarak proteince zengin et yan Urlinleri proteinlerinin insan
gidasi olarak degerlendirilmesi Gzerine galismalar gercgeklestiril-
melidir. Son zamanlardaki yenilikgi Oneriler arasinda, daha iyi
teknolojik veya besinsel 6zellikler igin proteinlerin kullaniimasi,
biyoaktif ve antimikrobiyal peptidlerin Gretilmesi yer almaktadir.
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