sénemli bir yer tutmaktadir.

Organizmada, hayati fonksiyonlan olan amino asitler,
etin bilesiminde yeterli ve dengeli bir oranda bulundukia-
nndan, et, besin maddelerimizin temelini olugturur. Etin
icerdigi vitaminler ve mineraller, insan beslenmesinde

nsanlann yasamlarm siicdiirebilmele-

i igin, veterince Dbeslenmeleri
gerekir, Bedensel fualiyetierin eksiksiz ya-
pilabilmesi, saglikh kalma, venilikler yarat-
ma istegi kissea yasam arzusunun var ol-
masi, yeterli proteine dayali beslenmeyi
gerektirir. Bu bakimdan gelismekte olan
iilkelerin ¢ogunda yaygm bir sekilde gorii-
len beslenme bozukluklarimm, ancak di-
yetlerde hayvansal besinlere biiyiik dlclide
r:‘r di:erllmesiyle onlenebilecegi bildiriimek-

Gzellikle et tilketimi yiiksek olan lilke ve
yorelerde, 6liim oranmn digtigii bilinmek-
tedir. Bunun (tipik ornegini, yeterince
beslenemeyen ¢ocuklanmz arasinda 6liim
oramunin  yiiksek olmas ile gormekteyiz.
1980 yili UNICEF raporuna gore yetersiz
beslenme sonucu, Dogu Anadolu'da 1000
‘cocuktan 250'm Olmiistir. Tiirkiye'de
yetersiz beslenme sonucu goecuk Gliim
orany binde 153'tlir. lsvicre'de bu oran
binde 1.5'tur.

Bir Insanin glinliik protein ihtiyac: orta-
lama 70 gr.dir. Bu ihtivacin tam. kargilana-
bilmesi i¢cin % 40-50 oraninda hayvansal
protein saglanmas; gerekir. Misir ve bug-
day proteinleri tek baglarma gerefiinden
de fazla alinsalar bile, organizmanin protein
ihtiyact  karsilanamaz. Ciinki  bithisel
proteinler insan organizmasimin sentezle-
yemedigi exogen amino asitlerden yoksun-
dular. Buna karsiik hayvansal proteinler
en zengin exogen amino asit kaynaklandir.

ETIN BILESIMI:

Et, soluk kirmizi ve koyu Kirmizi
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arasinda farklihk gosteren bir renge sahip-
tir. Etin rengi hayvann thriine, cinsiyetine
yagina ve verilen yeme gore farkhhklar gos-
terir. Kasaphk hayvanlann etleri siit
emzirdikleri devrede az ¢ok beyazsoluk
renktedir. Siitle semirtilen danalarin etleri
6. aya degin beyaz renkte goniliir, yaglan
da beyaz renktedir. Geng ineklerin ve
okiizlerin etleri agik kirmizi renktedir,
Boga etler ise koyu kimizidir. Etlenn
koku ve lezzeti hayvanin tiini ve beslenme
sekline gore ozellik gosterir.

Et; % 50-78 su, % 18-20 Pratein, % 1-3
yag, 7% 0.1-0.8 karbon hidrat, mineral mad-
deler ve vitaminler i¢eren bir gida madde-
sidir, Etlerin az veya qok miktarda yag
igermesi, etin besin degerini onemli boyut-
larda etkiler. Yag dokusunun orani hayvan
tiidine, pgovde bolgelerine; yas, cinsiyet
rk ve beslenmesine gore degisiklik goste-
rir, Etin kalite ve lezzeti de irk, beslenme
kesilis ve hazirlamgina gore degismekte-
dir. Et, protein kavnafh olarak yenilmesi
gereken bir besindir, illkemizde ozellikle
baz1 yorelerde halk, vagil ete daha fazla
ilgi duymaktadw. Her ne kadar vagl et bir
lezzet unsuruysa da "yemek igin degil,
yagamak ve seglikh olmak igin yemek'" Il
kesi benimsenmelidir,

Etin kalite ve degerl hayvan cinslerine
gore degistiii gibl viicudun cesitli bilge-
lerinde de bagka baskadir. Zayif olma-
van orta yagh etler, besleyici deger ba
kimindan diger etlerden Ustiin tutulma-
lidir. Yash hayvanlar ve kosum hayva-
m olarak c¢alistirimis  olan  sifrlann
etlerl sert geng ve iyi beslenmis
hayvanlarn etlerd gevrek olur,



CESITL! ETLERIN TERKIPLERI (*)

Etin Cinsi Protein Yag Su Kiil Vit. A

gr. gr. % gr. L.u.
Sigr Eti: '
Qok zayil 19.6 10.0 £9.0 10 20
Zayif 18.8 14.0 66.0 L0 30
Orta yagit 175 22.0 50.0 0.9 40
Koyun Eti:
Zaynf 17.1 14.8 66.3 0.9 =
Orta yagh 15.7 27.7 55.8 0.8 ==
Dana Eti: :
Zayif 19.7 8.0 71.0 1.0 -
Orta yagh 19.1 12.0 68.0 1.0 —

(*) Bu miktarlar ¢egitli hayvan etlerinin 100 gr, yenehilen kismy igindir. Etlerin ter-

kipleri kemik harig verilmigtir.

Etin igerdigi vitaminler lizerindeki arag-
tirmalax ozellikle B grubu vitaminlerde
yofiunlagmiglir. Cesitli hayvan etlerinin
icerdigi Vit B miktarlary farkhliklar gos-

termektedir. Domuz eti diger eflem
oranla 8-10 kat daha fazla Thiamin icer-
mektedir. Yagsiz etler yagh etlerden daha
fazla Vit B icerirler.

(MG/100 GR ETTEKI VIT B MIKTARLARI)

Hayvan tiini Thiamin Riboflavin Niacin
Sigir Eti 0.058-0.186 0.110.28 3198
Koyun Eti 0.051-0,200 0.12-0.81 2.28.0
Dana Eti 0.125-0.190 0.14-0.33 . 6.9-9.0

Et, yafida eriyen vitaminleri de az olarak
biinyesinde bulundurmaktadir. Kasaplik
hayvan etlerinin igerdigi vitamin miktar.
lari, o hayvamn irkina yasina cinsiyetine
beslenme sekline ve kesiminden dnceki
durumuna bagh olarak artar veya aza-
lir. Etlerde salamura esnasinda vitamin
kaybi % 1.5 dumanlanmig etlerde % 8-15'
dir. Aym etlerde pigirme sirasinin vitaminin
kaybi % 30-40'a kadar yiikselebilmektedir.

Ette bulunan mineral maddelerin ¢ogu
insan organizmasi icin alinmasi gerekli olan
mineral maddelerdir, Ozellikle igerdigi de-
mir ve fosfor, elin Gnemini daha da art-
tirmaktadir. Dana etlerinde fosfor miktar
diger ellere oranla daha yiksektir. Bazi Ka-
saplik hayvan etlerinin i¢erdigi makro Ele-
ment Miktarlar: (mg/100 gr) soyledir:

Hayvan Eti Na K Ca Mg P Cl
S Eti (Orta yaih) 89 329 9 25 150 51
Dana eti (Orta yagh) 108 327 13 10 212 74
Koyun Efi (Orta yagli) 100 350 9 - 179 —

13



ET PISIRME YONTEMLERI

KIZARTMA :

Bu yintem etin yilksek derecede firnda
kizartilmasini ifade etmektedir. Etin aniden

yiiksek 1 ile temas etmesiyle yiizeydeki

inler koagile olarak lezzet ve koku
maddeleri etin i¢ kisminda kalr, Firin 1sis)
150-230 derecedir,

IZGARA:

Odun komiini iizerinde veya elektrkli
1zgaralarda yapilan pisirme yontemidir,
Izgara vapilirken et 151 kaynagmdan tahmi-
nen 7 Cm uzakta olmalidir, Is1 177 C dir.
Izgara yapilacak etler buzdolabindan ¢ikar
cikmaz zgara yapilacak olursa protein-
ler koagiile olur ve serilik artar. Tuzlama
iglemi zgaradan sonra vapilmalidir.

TAVA IZGARASI:

Tavada 8z veya ¢ok vag i¢inde yapilan
pisirme yontemidir. Tavaya konacak yag
miktari etin vag durumuna gore ayarlamir.

YAGDA KIZARTMA :

Daha ¢ok karaciger bu yontemle pisi-
rilmekteyse de tavsive edilmeyen bir yon-
temdir.

KEBAP:

Etin kendi suyu veya az miktarda su
ilave ederek kavurmak esasina dayamr. Seb-
zeli et yemeklerimiz bu yontemle hazirlan-
maktadir.

S6GUS VEYA SUDA HASLAMA:

Ete bol miktarda su ekleyerek pisinceye
dek kaynatma yontemidir, Kaynatma so-
nunda elde edilen et suyu yag, suda eriven
proteinler, mineral maddeler ve vitaminler-
ce zengindir, Bt suyunun lezzetli olmasi
isteniyorsa, et soffuk suda, etin lezzetli ol-
masi isteniyorsa kaynar suda haglanmalidir,
Et pigirilmeden 6nce yikanmahdir, Eti y1-
karken bol su i¢ine atmak veya ¢esme al-
tinda uzun sire tutmak etin lezzetini
bozar, besleyici degerini azaltir. Buziukta
dondurulmus etler pisirilmek istendiginde
buzdolabimin  icinde  cozdiriilmelidir,
Oda imsinda veya suda ¢ozdiirme etin
besin degerini diigiriir, Kizartma ve wzgara-
lar i¢in gen¢ hayvanlarin az hareket eden
bolgelerinden et se¢mek gerekir. Ornegin
pirzola, bonfile jelatince zengin etler igin
kebap ve haslama yontemi uygundur.
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ETIN MUHAFAZA USULLERI

Etler, kurutma, tuzlama, dumanlama,
yiiksek derecelerde sterilizasyon, sofiutma,
dondurma, radvasyon metodlary ile ve an-
tibiyotiklerle dayanikli bir hale Konmak-
tadir. Etler sofukta 1ki sekilde saklanmak-
tadir;

1-Pratik olamak —3 € 'a kadar diisiik
derecelerde saklanan biitiin etlere soguful-
mus el adi verilir.

2. — 8 C'den daha as@ derecelerde sak-
lanan etlere dondurulmus et denir.

Donmug ette mikrop faaliyeti durdugu
i¢in, bozulma &nlenmis olmaktadir.Don-
mius el renk, koku, aroma ve besin deZeri
bakimindan taze etten farksiz kabul edile-
bilir.

Ev kosullannda buzdolabinda saklanan
ellerde dikkat edilecek ©nemll bir husus,
buzluga konacak etlerin saghklh ve taze
olmasidir, Bozulmaya yiz tutmus etlerin
dondurulmasiyla mikrop faaliyeti dursa
bile cozillme swrasnda bozulma hizlana-
caktir. Bir kez dondurulmus et, ¢ozdiiriil-
diikten sonra tekrar dondurulmamaly, kisa
zamanda tiketilmelidic. Et biitiin halinde
defiil, yemek cesitlerine gore yeterli par-
¢alar halinde dondurilmali ve pargalar
halinde ¢ozdirilmelidir. Etli  yemek-
ler yenilecek miktarlsrda buzdolabindan
grkanhp wsitilmall, sogutma ve il ma isle-
mi tekrarlanmamalidir.

ETLE GECEN HASTALIKLAR

Cok degerli bir besin maddesi olan etin
topluma saghkl olarak sunulmasi, ozellikle
tilkemizde biiyiik onem tagimaktadir. Zoo-
nozlor adi ilé anilan hayvanlardan insanlara
insanlardan hayvanlara gecen cesitli hasta-
biklar, halk sagligim tehdit etmekte ve
biiyiik ekonomik kayiplara neden olmakta-
dir. Ulkemizde konbinalarda, beledive mez-
bahalarinda yapilan kontrollii kesimler di-
smda kontrolsiz kesimler de yapilmaktadir.
Bu nedenle toplumumuz, zoonotik hasta-
hklarla her zaman kars: kargiya bulunmak-
tadir. Ulkemiz kiigiimsenemevecek dlgiide
bliyiik bir hayvan varhfina sahiptir. Sayi
olarak Avrupa'da ikinci, dinyada ise
altiner sirada yer almaktadw, Ancak hay-
vancilifimzm ulusal ekonomiye katkis:
yaklagik olarak % 10 dur. Bu oramn diigiik
olmasmda hastaliklarn kontrol



edilmemelerinin etkin roli vardir, Olke-
mizde, FAO raporlanina gore, az, orta ve
giddetli seyreden hastaliklann 36 oldufiu
ve bunlarm cgogunun da sigir, koyun ve
kanathlarda goriildiigii bildirilmektedir.

Zoonotik hastaliklar insanlara Iki yolla
gegmektedir:

a- Hasta hayvanlardan elde edilen besin-
lerle, \

b- Besinin elde edilmesi sirasimda bulag-
ma olmasiyla.

Zoonotik hastalkior &) Yiral, b) Bakte-
riyel, ¢) Paraziter kaynukhdiriar. Viral olan-
lar bashea gep, yolaner veba, kuduz; Bak-
teriyel olanlar, Antraks, Brusellos, Tiber-
kiilloz, salmonelloz, Leptogpiroz; paraziter
olanlar, sistiserokoz ve Ekinokokkiis tiir.

ET ZEHIRLENMELER{
STAPHYLOKOK ZEHIRLENMESI:

Staphylokok enfeksiyonuna yakalanmis
anjin, dermatisis, frmkuloz, impetigo gibi
hastahklan gecirmekte olan veya lasiyicl
‘gahuslarin gida sanayiinde caligmalan ile
gda maddeleri bulasmaktadir. Ozellikle
kiymalor daha kolay bulasmaktadir,
Staphylokoklara bagh gida zehirlenme-
lerinde bilhassa toksin tasiyan et ve siit ma-
‘miillerinin  yenmesinden 30 dakika4 saat
sonra zehirlenme belirtileri baslar. Bulanti
kusma ve ishal hwzla gelisip 24-48 saal
sonra kaybolur. Afr zehirlenme hallerinde
kusma, kanh olabilir, Hastalarda bitkinlik
siirgiin, ok, kollaps goriliir. Ishal her za-
man olusmayabilir, Toksinin viicuttan atil-

masi ve toksin iceren maddenin kusul-
mast ile, zehirlenme sona erer. Hastahgmn
siddeti besinde bulunan staphylokok endo-
toksininin miktarina gore degisir. Olim
oram % 1 dir,

BOTULISMUS ZEHIRLENMESI:

11k kez sucuklarden olusan bir zehirlen-
me oldugu i¢in, xucuk zehirlonmesi anlam-
na gelen Botulismus adiny almstie. 1yl ha-
wrlanmamis et, bahk, sebze konserveleri ile
de olugsmakiadir. Botulismus toksininin 80
C de 30 dakika sililmakia tahrip olmadigi
bildirilmektedir. Zehirlenme belirtileri gda
alinmindan 24-96 saat sonra baglar, goz
kapaklannmn felel, ¢ift gérme, yutkunmada
zorluk olusur. Ates yolitur, Bulant: ve kus-
ma yok veva cok azdir. Olim oram %
60-70 dir,

SALMONELLA ZEHIRLENMESL:

Salmonells Gzellikle hayvansal kokenli
gida maddeleri olmak iizere proteinden zen-
gin yiyeceklerde liremekie ve zehirlenme
olugturmaktadir. Ist yoniinden dayanma
ve iireme toleransi gok genistir. Alinan
gida maddesinde enfeksiyona sebep olabi-
lecek miktarda canh salmonella bulunuyor-
sa, bu gibl viyecek maddelerini yiyven sa-
hislarda septisemi, enlerit, ales ve ishalle
seyreden enfeksiyvonlara sebep olur, Alinan
besin maddesinde salmonella bol miktarda
iremigse, endotoksini 120 C'a bir saatin
tistiinde dayanikl oldugundan, diidiikii ten-
cerelerde pismis viveceklerde bile tahrip
olmamaktadir, Kulugke siitesi alinan tok-
sin miktanna gire 9.36 saat sonra zehir-
lenmeye sebep olmakLladir. Bulanli, kusma,
ates vardwr. Karmn agrs olur, Olim oram
% 1-2 dir.

rimege bakalim. "’

® ‘‘Selémeti hakikiyeye ermek istiyorsak ¢cok kan dokerek ka-
zandigimiz muzafferiyetlerden sonra ¢ok fedakérlik yaparak
ziraat, ticaret, san’at sahasinda ehemmiyetli adimlarla yu-

® Ekmekten sonra egitim bir milletin en buyuak ihtiyacidhr.
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