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6.1. Et ve Et Urlinlerinde Kalinti Analizleri

Et tirtinleri isleme siirecinde farkli tiretim uygulamalarina tabi tutulmaktadir.
En temelinde 1s1l islem uygulamasi yer alan bu tekniklerin kullanilmasi ve siire
kavramlari ette son iiriin karakterini etkilemektedir. Ayrica tiriin formiilasyo-
nunda bulunan yag-protein gibi temel bilesenler ile iirtin 6zelliklerini iyiles-
tirmek icin eklenen cesitli katki maddelerinin reaksiyona girmesi neticesinde
farkli ve tiiketildigi takdirde zararli olan bilesenler olusabilmektedir. Ote yan-
dan depolama siireglerinde islenmis et tiriinlerinde hosa gitmeyen, duyusal
tercihleri etkileyen dontistimler oldugu gibi insan tiiketimine uygun olmayan
basta kanser olmak iizere ¢esitli hastaliklara neden olabilecek bilesenler mey-
dana gelebilmektedir. Ayrica hayvan beslemesi ile baslayan ve veteriner ilag
kalintilar1 da dahil olmak tizere cevresel nedenlerle et ve tiriinlerine bulagmis
kalintilarin da tespit edilmesi 6nemlidir. Bu kalintilar bazen veteriner ilaglar
olabildigi gibi bazen hayvan beslemesinde kullanilan yemler ya da sulardan
gecen zararli bilesenler ya da agir metaller olabilmektedir. Bu nedenle et ve et
tiriinlerinde gesitli yollar ile bulasan ya da olusan kalintilarin tespit edilmesi ve
miktarlarinin azaltilmasi ¢aligmalarinin yapilmasi her daim giincel ve 6nemini
koruyan ¢aligmalar olmaktadir.
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6.3. Sonug ve Oneriler

Degisen diinya diizeni ve bazi saglik sorunlari ile son donemlerde vegan-ve-
jeteryan beslenme yayginlagsa da et ve et tiriinleri her donem tercih edilebi-
lirligini korumaktadir. Fakat tiiketicilerin daha az katki maddesi kullanimini
tercih etmesi ve daha saglikli tirtinler tiikketmek istemesi tiim gida gruplarin-
da oldugu tizere et ve iirtinlerinde de katk: ve kalint1 analizlerini 6nemli kil-
mustir. Tiiketiciler artik daha az kanserojen bilesen iceren ve daha az islenmis
et triinleri tercih ederken iiriinlerde kullanilan gida katki maddelerinin de
dogal olmasini istemektedir. Bu agidan degerlendirildiginde katki ve kalint1
analizleri yasal sinirlar1 belirlemek ve tiiketicilere giivenli tirtinler saglayabil-
mek agisindan kiymetli olmaktadir. Bu boliimde hali hazirda gelistirilmis son
analiz tekniklerinden bahsedilmistir. Fakat katki ve kalint1 analizleri genellik-
le kromatografik ve enstriimental analizler oldugu igin maliyetli analizlerdir.
Degisen ve gelisen teknoloji ile 6zellikle analiz 6n islem agamasi olan analiz
materyalini ekstrakte etme siireglerinde yenilikler olmaktadir. Kromatografik
teknikler degismeye ve gelismeye devam ettik¢e daha dogru, kesin ve tekrarla-
nabilir analiz sonuglari elde edilen yontemler gelistirilecektir.
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