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       1. KIRMIZI ETIN BESLENMEDEKI ONEMI

Insan beslenmesi, gelismislik duzeyi ne olursa olsun tum ulkelerin uzerinde onemle durduklari bir konudur. Az gelismis ve gelismekte olan ulkeler, insanlarina oncelikle nicelik bakimindan yeterli besin maddeleri saglama cabasindadir. Gelismis ulkelerde ise nicelik sorunu bulunmadigindan daha cok nitelik konusu on plana cikmaktadir. Butun bu cabalar icinde et, sut ve yumurta gibi hayvansal urunlerin yeterince ve saglikli bir bicimde elde edilmesininin ozel bir onemi bulunmaktadir. Cunku soz konusu urunler insanlarin saglikli bir yasam surebilmesi icin gerekli olan esansiyel (=exogen) amino asitlerini icermektedir. Yetiskin bir insanin gunluk diyetinde bulunmasi gereken esansiyel amino asiti miktarlari ile etlerde bulanan miktarlar Cizelge-1 ve 2'de verilmistir.

Cizelge-1. Yetiskin Bir Insanin Diyetinde Bulunmasi Gereken Esansiyel Amino Asid Miktarlari

Cizelge-1. Yetiskin Bir Insanin Diyetinde Bulunmasi Gereken Esansiyel Amino Asid Miktarlari

Esansiyel amino asidi
Miktar (g/gün)

Lysine
0.8

Tryptophan
1.4

Phenylalanine
1.1

Threonine
0.5

Valine
0.8

Methionine
1.1

Leucine
1.1

Isolecine
0.7

       Pratik hesaplamada, yetiskin bir insanin saglikli beslenmesi icin her bir kg agirligina gunde 1 g protein ongorulmektedir. Bu miktarin % 42-50 kadarinnin hayvansal kokenli proteinlerden olusmasi gerekmektedir. Buna gore 70 kg agirligindaki bir insanin gunluk hayvansal protein gereksinimi 30-35 g kadardir. Soz konusu gereksinimin karsilanmasinda et, mukemmel bir kaynak durumundadir. Yagsiz et, ortalama olarak % 20 civarinda protein icermektedir. (Cizelge-3). Diger taraftan et ve urunleri uygun sekilde hazirlandigi ve pisirildigi takdirde son derece lezzetli ve sevilerek tuketilen besinlerdir.

Cizelge 2. Sigir, Domuz ve Kuzu Etlerinin Amino Asit Bilesimleri

Esansiyel amino asidi
Bilesimi (Protein % olarak )




Sigir eti
Domuz eti
Kuzu eti

Arginine
6.6
6.4
6.9

Histidine
2.9
3.2
2.7

Isolecine
5.0
4.9
4.8

Leucine
8.1
7.5
7.4

Lycine
7.6
7.8
7.6

Methionine 
2.7
2.5
2.3

Phenylalanine
4.3
4.1
3.9

Threonine
4.8
5.1
4.9

Triptophon
2.0
1.4
1.3

Valine




Bu veriler goz onune alindiginda, 150 g kirmizi etle gunluk hayvansal protein gereksiniminin tamaminin karsilanabilecegi anlasilmaktadir. Etin, yasamsal duzeyde onemli bir besin maddesi olmasina karslllk, hic yenmemesi veya sinirli olculer icinde tuketilmesi konusunda bazi dusunceler soz konusudur. Kirmizi et tuketimine yonelik cekincelerin buyuk bir kismi insan sagligini bircok bakimdan olumsuz yonde etkiledigi savina dayanmaktadir. Bunlar arasinda yaygin olarak karsilasilan itirazlar kirmizi etin kolesterol icerigi, zoonoz hastaliklar tasimasi veya parazit bulunmasi olasiligi, uretim asamasinda hormon kullanilmis olmasi olasiligi gibi konularla ilgilidir. Ancak bunlarin haklilik derecesi cok fazla degildir.

 Cizelge 3. Cesitli Kirmizi Etlerin Kimyasal Icerigi ve Bazi Bitkisel Besinlerle Kiyaslamasi


Kcal/
(100 g)
Su
Besin Maddeleri

Mineral Mad.

Vitaminler
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Prot.
Yag
Ca
P
Fe
B1
B2
B6

*Sigir
110
74
22
2.0
10
200
3
100
200
400

*Dana
95
77
21
1.0
**
**
**
**
**
**

*Kuzu
113
75
21
3.0
10
180
2
200
200
300

Pirinc
351
13
8
0.3
9
92
0.7
**
**
**

Bugday
360
11
13
2.0
38
385
3.8
**
**
**

Fasulye











(*) Yagsiz et  (**) Belirtilmemis

    Sirasiyla irdeleyecek olursak: Kirmizi etlerin kolesterol duzeyi, ozellikle bu yonden ciddi bir sorunu bulunmayan insanlar icin korkulacak duzeyde degildir. Cizelge-4' te gorulecegi gibi tum etlerde (sakatat haric) kolesterol duzeyi 60-70 mg/100 g kadardir. Buna karsilik guven sinirlari icinde gunluk olarak disaridan alinabilecek kolesterol miktari 300 mg. kabul edilmektedir.

Cizelge 4. Degisik besinlerde Kolestrol Miktari

Besin
Kollestrol mg/100 g
Besin
Kollestrol mg/100 g

Sigir eti (total)
68
Beyin
2000

Sigir eti (yagsiz)
65
Karaciger
300

Dana eti (total)
71
Yumurta Sarisi
1500

Kuzu eti
70
total
550

Tavuk (derisiyle)
98
Beyaz peynir
15

Tavuk gögüs eti
67
Cheddar
100

Ortalama
70
Süt
11

Kolesterol icerigi yonunden tavuk etlerinin daha fakir oldugu ve bu nedenle tercih edilmesi gerektigi de yanlis bir gorustur. Aradaki fark sozu edilmeyecek kadar kucuktur. Normal olculer icinde yagli kirmizi etlerden de sakmilmasi gereksizdir. Bu durumdaki etlerle, tamamen yagsiz et arasindaki kolesterol farki 5 mg/100 g kadardir. Oysa : etler belli oranda yag icerdikleri zaman lezzet, gevreklik, sululuk gibi ozellikleri gelismektedir. Hatta yaglarindan tamamen arindirilmis bir etin hangi ture ait oldugunu anlamak bile olasi degildir. Bu nedenle oldukca yuksek bedel odeyerek satin alinan etlerin, yagdan kacinmak ugruna, kalite ozelliklerinden vazgecmek dogru bir yaklasim degildir. Etlerin bazl zoonoz hastaliklari. tasima olasiligi vardir. Bunlar tuberkuloz, brusellosis, sarbon, kuduz gibi hastaliklardir.

     Ayrica etlerde bazi ic parazitlerin bulunmasi olasiligi da vardir. Ancak yasal mezbahalarda kesilen ve veteriner hekim denetiminden gecen etlerde bu turden bir risk faktorunun bulunma olasiligi cok dusuktur. Diger taraftan kirmizi etlerin sifirin altlndaki dusuk slcakllklarda depolanmasi sirasmda veya uygun sekilde pisirilmeleri ile insan sagligina zararli olabilecek mikroorganizmalarin ve parazitlerin cok buyuk bir kismi ortadan kalkabilmektedir. Sarkuteri urunlerinin hazirlanmasinda, dogru teknikler bilincli bir sekilde uygulanacak olursa hastalik etmenleri yok olmaktadir. Etin konservasyonundaki sterilizasyon islemi, pastirma uretimindeki tuzlama ve kurutma islemleri bunlara ornektir. Riski azaltmanin diger bir yolu, etleri kitlenin merkezindeki sicakfik 10 dakika sureyle 80 oC olacak bicimde pisirmektir. Son aylarda ulkemiz gundemine giren ve yogun olarak tartisilan deli inek hastaligi (Bovine spongiform encephalopathie) etmeni her ne kadar standart pisirme yontemleri ile yok edilemiyorsa da bu hastaligin ulkemiz sigir populasyonuna bulastigini gosterir bir kanit simdilik bulunmamaktadir. Diger taraftan hastaligin karkas etten insanlara gecip gecmedigi de kesinlik kazanmamistir.

Hayvanlarda canli agirlik artisini hizlandirmak icin kullanilan bazi maddeler de et tuketiminde tereddutlere yol acabilmektedir. Bu maddelerin kullanimi ozellikle hayvanciligi gelismis ulkelerde 1950'li yillardan itibaren giderek artmistir. Buyume hizlandirici maddeler etki mekanizmalari dikkate alinarak ,boylece gruplandirilmaktadir (Alpan, 1989):

1. Sindirim sistemi mikroflorasini duzenleyen ve hayvanin metabolik etkinligini artiranlar. Bu gruba antimikrobial maddeler ve ozellikle antibiyotikler girmektedir.

2. Hayvanin sindirim mekanizmasi ve ara metabolizmayi etkileyen maddeler. Bu gruba iyonoforlar, monensin ve benzerleri girer.

3. Hayvanin fizyolojik reaksiyon mekanizmasini kamcilayan maddeler, Anabolik ajanlar adi verilen bu gruba hormon ve hormon benzeri maddeler girmektedir.

Kirmizi et uretiminde yemden yararlanmayi arttirici olarak antibiyotik kullanimi giderek onemini kaybetmis, yerine 2. maddede sozu edilen monensin, NaLosolasit, Melengesterol Asetat gibi metabolizmayi etkileyen maddeler ile diethylstilbestrol (DES), Oatradiol-17,3, testesteron propiyonat, trenbolon asetat, zeranol gibi hormon ve hormon benzeri anabolizan maddelerin kullanimi yogunluk kazanmistir. Bunlardan DES'in kanserojen etki yaptigi anlasildigi icin butun dunyada kullanimi yasaklanmistir. Digerleri, A.B.D. basta olmak uzere bir cok ulkede uzun yilardir yaygin olarak kullanilmaktadir. Hormonlar uygun dozlarda kullanildigi zaman ve ilacin eliminasyonu icin ongorulen surelere (genellikle 60 gun) uyuldugunda insan sagligina herhangi bir olumsuz etki yapmamaktadir. Cunku kullanilan dozlar son derece dusuktur ve bu maddenin pek cogu insan organizmasi tarafindan zaten surekli olarak sentezlenmektedir. O kadar ki, insanlarda endojen ortaya cikan bazi hormonlarin gunluk miktari, 500 g et yenilmesiyle alinan miktarin yuzlerce, binlerce katina ulasmaktadir.

Hormonlarin, gelisme hizlandirici olarak kullanimi AT Ulkelerinde 1.1.1988 tarihinden itibaren yasaklanmis bulunmaktadir. Ulkemizde cok yaygin olmamakla birlikte kullanilmakta oldugu tahmin edilmektedir. Bazi yetistiriciler yuksek canli agirlik artisi elde etme beklentisiyle buna heves etmektedir. Ancak unutulmamalidir ki bu maddeler mucize yaratmaz. Hormon verilen hayvanlara uygun rasyonlar verilmedigi takdirde hic bir fayda saglanmamaktadir. Ozellikle niteliksiz kaba yemlerin (saman, kapcik gibi) agirlikli olarak kullanildigi kosullarda hormonlardan beklenen fayda elde edilememektedir. Yetistiricilerimiz bunun yerine, hayvanlarinin ic ve dis parazitlerle mucadelesine gereken onemi verse, acilarini zamaninda yaptirsa ve rasyonel besleme esaslarina dikkat etse hormondan saglamayi umdugu kazancin birkac katini elde edecektir.

     Sucuk, sosis, salam turu et urunlerine imalat sirasinda katilan nitrit ve nitrat gibi kimyasal maddeler de insan sagligi ile yakindan ilgilidir. Bu maddeler et urunlerinde renk olusumunu saglamak ve bakteriyostatil etki yaralmak amaciyle eklenmektedir. Uy gun miktarlarda eklenmeleri halinde insan sagligi uzerinde olumsuz etkileri bulunmamaktadir. Ornegin nitritin insanlar icin leta dozu bir detada 15-20 mg/kg kadardir. E teknolojisinde kullanilmasina izin verilen doza uyuldugu takdirde 100 g sucuk ile alinan miktar bunun 30 veya 40'ta biri kadardir Gerek bu nedenle gerekse zoonoz hastaliklardan korunmak icin et ve urunlerinin guvenilir firmalardan alinmasinda yarar vardir.

2. Kirmizi Etin Uretim, Isleme ve Tuketim Asamalarinda, Dikkat Edilmesi Gereken Konular

Insan gidasi olarak kullanilan etin olumsuz bir etki yaratmamasi icin ilk kosul, saglikli hayvanlardan elde edilmesidir. Gelismis ulkeler zoonoz olsun olmasin bircok hayvan hastaligini eradike etmisler ve bu yonde buyuk olcude rahatlamislardir. Ulkemiz icin benzer bicimde dusunmeye uzulerek belirtmek gerekir ki olanak bulunmamaktadir. Bu durum bir olcude halk sagligini tehdit etmekte, diger taraftan da onemli ekonomik kayiplara yol acmaktadir. Ornegin 1995 yili rakamlarina gore gap hastaligi nedaniyle ulkesel kaybimiz 4.6 trilyon lira olarak tahmin edilmektedir.

     Hayvanlarin kesilmesi ve karkasin depolanmasi asamalari da gerek et hijyeni gerekse etin kalite ozelliklerinin korunmasi acisindan son derece onemlidir. Kesim oncesinde hayvanlarin yorgun olmamasi, kesim sirasinda cirpinmamasi ve kanin olabildigince fazlasinin akitilmasi gerekmektedir. Kanin fazla miktarda karkasta kalmasi durumunda etin rengi kisa surede koyulasmaka ve bozulma sureci hizlanmaktadir. Kesim sirasinda derinin dis yuzeyinin ve sindirim organlari iceriginin karkasa temas etmemesi gerekir. Ayrica kesimde calisan insanlarin giysilerinin ve ozellikle ellerinin temiz olmasi gerekir.

Karkaslarin zaman gecirilmeden sogutumasi ve pisirilmek uzere mutfaga gelinceye kadar gecen surede soguk zincirin hic aksamamasi gerekir. Cunku uygun nem ve sicaklikta mikroorganizmalar buyuk bir hizla cogalmaktadir. Bir bakteri uygun kosullar buldugunda 20-30 dakikada ikiye bolunmekte olay zincirleme devam ederek ayni bakte teorik olarak 24 saat sonrasinda 4.7X102 sayiya ulasmaktadir. Sogutma derecesine bagli olarak bu olgu kismen veya tamami durdurulabilmektedir

Cizelge-5. Turkiye'de Et ve Mamulleri Sanayi Uretimi (000 Ton) 


Denetimli Kesimler



Et
Toplam

Yillar
Buyukbas Kirmizi
Kucukbas Kirmizi
Tavuk
Sakatat
Mamulleri
Kirmizi Et*

1985
365.0
167.0
285.0
85.1
40.0
1.015

1986
387.0
174.5
315.0
80.8
43.0
1.060

1987
345.6
130.0
350.0
76.0
42.0
1.110

1988
371.0
144.5
380.0
82.4
48.0
1.160

1989
340.0
151.0
410.0
79.0
45.0
1.210

1990
355.0
151.0
403.0
80.0
46.0
1.088

1991
370.0
154.0
413.0
85.0
48.0
1.024

(*)Denetimsizi kesimler dahil (Toplam kirmizi et uretimi icinde denetimli kesimlerin orani % 46.3 alinmistir.)
Mutfaktaki uygulamalar da et hijyeni bakimindan onem tasir. Dondurulmus bir et kitlesinin cozundurulerek bir kisminin kullanilmasi, kalaninin yeniden sogutulmasi veya dondurulmasi sakincalidir.

      3. Turkiye'de Kirmizi Et Tuketimi

Toplam et tuketimimizin yaklasik %60-65'ini kirmizi etler olusturmaktadir. Kirmizi etler icinde de egilim 1950'li yillardan bu yana daima sigir eti yonunde olmustur. Mezbaha kesimleri dikkate alindiginda 1950 yilinda kirmizi etler icinde sigirin payi % 38 iken 1980 yilinda bu oran % 53'e cikmistir. Turkiye'nin 1985-1990 yillan arasi toplam kirmizi et uretimi denetimsiz kesimler dahil olmak uzere ortalama 1.1 milyon tondur (cizelge 5).

Turkiye'de kisi basina et tuketimi yillar icinde surekli artis gostermektedir. Soz konusu artisa paralet olarak sigir eti tuketimi de artmakta, buna karsilik kucukbas hayvan etleri tuketiminde az da olsa bir gerileme gorulmektedir. 1976 yili icin kisi basina toplam et tuketimimiz 22.0 kg olarak bildirilmektedir. 1988 yilinda kisi basina toplam et tuketimi yaklasik 35 kg'a ulasmistir. Bunun 20.5 kg'i kirmizi et, 5.5 kg'i tavuk eti ve 9 kg'i balik etleridir. Kisi basina et tuketiminde belirgin bir artis olmasina karsin ulastigimiz duzey gelismis ulkelerin bir hayli gerisindedir. Ornegin kirmizi et tuketimi ABD'de 38 kg/yil, duzeyindedir. Et, sut ve yumurta gibi hayvansal kokenli besinlerden saglanan proteinler, Turkiye ortalamasi dikkate alindiginda standart beslenme normlarina uygun dusmekte hatta uzerine cikmaktadir. Ancak ozellikle gelir gruplari arasinda bu bakimindan gorulen farkliliklar goz onune alinirsa halkimizin genel olarak yeterli hayvansal protein tuketmedigi gorulmektedir. Bu olumsuzlugun giderilebilmesi icin soz konusu hayvansal protein kaynaklarinin hepsinin birden uretiminin artirilmasi gerekmektedir. Cunku kirmizi et, beyaz et, sut ve yumurta tuketimlerimizin her biri gelismis ulkelerin oldukca gerisindedir. Diger taraftan bunlardan yalnizca bir veya ikisinin uretimini hizla artirmak piyasalardaki arz ve talep dengesini bozacagi icin ureticiler acisindan, dolayisiyla ulke cikarlari acisindan sakincalidir.

