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Et, insan tiiketimi i¢in giivenli ve uygun oldugu diistiniilen, kiigiikbas ve bii-
yiikbas hayvanlardan elde edilen yenilebilir kisimlar olarak tanimlanmaktadir.
Etler kirmizi et ve beyaz et olmak {izere iki kategoriye ayrilmaktadir. Et ve et
tiriinleri beslenme i¢in gerekli olan esansiyel amino asitler de dahil olmak tize-
re yitksek miktarda protein, lipidler, az miktarda karbonhidratlar, vitaminler
ve mineraller agisindan zengin bilesenler icerdiklerinden son derece besleyici
ve degerli gida kaynaklaridir (S. Ahmad ve ark., 2018; Devatkal ve ark., 2012;
Karakok Goncti ve ark., 2008). Etlerin besleyici degeri nedeniyle insan haya-
tinda 6nemli bir yeri vardir. Et ve et @iriinlerinin bilesimi, etin beslenme ve
duyusal 6zelliklerinde 6nemli bir fark yaratirken etin elde edildigi hayvanin
cinsi, yutulan yemin tiirii, iklim kosullar1 gibi faktorlere gore degisim goster-
mektedir (Kamruzzaman ve ark., 2012). Bununla birlikte, etin kimyasal bi-
lesimi, teknolojik ve duyusal o6zellikleri kesim agirligina, kesim Oncesi stres
ve yaglanma siiresine ve 6liim sonrasi faktorlerden (depolama siiresi, sicaklik)
yiiksek oranda etkilenmektedir (Prieto ve ark., 2009)
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