BOLUM 3

Et Kalite Parametrelerinin Belirlenmesi

Ozge KILIG TOSUN'

1. Et Kalite Parametreleri

Et endiistrisi basta sigir eti olmak tizere tiiketici talebinin yiiksek olmasi nede-
niyle 6nemi artan ekonomik bir sektordiir. Etin besin degerinin yiiksek olmasi
ve beslenmede 6nemli bir protein kaynagi olmasinin yani sira kolay bozula-
bilmesi ve kontaminasyon sonucu saglik tehditlerine neden olmas: tiretici ve
tikketicilerin et giivenirligi konusundaki endiselerini artirmistir. Tiiketicilerin
et kalitesine yonelik beklentileri siirekli olarak artmakta ve bu da kesim, et isle-
me ve dagitim asamalarinda kalite kontroliiniin gerekliligini ortaya koymakta-
dir. Ureticiler agisindan ise tiiketici giivenligini garanti altina almak igin satiga
sunulan tiim etlerin kalite kontrolden ge¢mesi gerektigi vurgulanmaktadir. Et
endiistrisi, yitksek kaliteli et tiriinlerini tiretebilmek igin tiretim hatt1 boyunca
giivenilir et kalitesi bilgilerine ihtiya¢ duymaktadir (Monin, 1998; Damez ve
Clerjon, 2008). Et kalitesi, bagta demir olmak izere proteinler, yaglar, lifler, vi-
taminler ve mineraller gibi besin icerigi ile ilgilidir. Diger 6nemli etken ise kim-
yasal kalintilar, agir metaller, patojen mikroorganizmalar ve potansiyel saglik
tehlikesi olusturan diger maddeleri kapsayan giivenliktir. Ayrica etin elde edil-
digi hayvanlarin biyolojik cesitliligi ile iliskili olan fonksiyonel 6zelligi de et ka-
litesini etkiler. Bununla birlikte et 6zelliklerini etkileyen faktorler kismen cins,
yas ve cinsiyet ile iligkilidir (Andrés ve ark., 2008; Kutsanedzie ve ark., 2019).
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otomasyon igin temel teknoloji, gida kalitesini degerlendirebilen ve insanlar
tarafindan yapilan ayni islevi gerceklestirebilen akilli algilama sistemleridir.
Tanimlanan tahribatsiz tekniklerin ¢ogu, gelisime ihtiya¢ duymakla birlikte,
gida endiistrisinde otomatik gida kalitesi degerlendirmesinin temelinin bir
pargasi olabilecek potansiyele sahiptir. Pandemi sartlarinin sektorii olumsuz
etkilemesi sonucunda iireticilerin gida tiretimi sirasinda insan temasini azal-
tacak tahribatsiz test yontemlerine olan talebi artmis ve bu konudaki aragtir-
malar hiz kazanmustir. Ozetle, et, balik ve bunlarin tiirev iiriinlerinde meydana
gelen cesitli isleme proseslerinin ve kalite degisikliklerinin siirekli izlenmesi,
tahribatsiz teknikler kullanilarak etkin bir sekilde gerceklestirilebilmektedir.
Bu teknikler, yukarida belirtilen zorluklar giderildiginde, yalnizca geleneksel
isleme siiregleri i¢in degil, ayn1 zamanda genel olarak gida endiistrisi i¢in de
degerli teknikler olarak kullanilacaktir.
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