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Uluslararasi diizeyde diyet tiriinlerin kullani-
mi giinden giine artmaktadir. Ozellikle ABD'nde
diyet konusunda devlet politikalarinin gelistiril-
mesi ve bu politikalara uygun kanunlarin ve ti-
ziiklerin hazirlanmasi bu siirecte énemli bir rol
oynadi. Buna bagl olarak ambalajlarda triinle-
rin kalori degerlerinin gosterilme zorunlulugu ve
halkin bu alanda egitilmesi diyet triinlere olan
talebi kamciladi. Buna paralel olarak gida treti-
minde hemen hemen her alanda yeni diyet irtin-
lerin iiretimi giindeme geldi ve bu da dogal olarak ye-
ni girdileri giindeme getirdi. Diinyada yasanan bu
slirec iilkemize de yansiyor. Diyet iiriinler her sek-
torde gelistiriliyor. Yeni triinler piyasaya ¢ikiyor.
Yeni girdiler kullaniliyor. Burada tabii ki dikkat
edilmesi gereken bir konuda diyet iiriinlerde kul-
lanilan katkilarin ve kullanilma oranlarnin in-
san saghgt agisindan denetimi meselesidir. Bu
konuda ¢ok dikkatli olunmaldir.

Diyet et triinlerinin gelistirilmesi de yukarida
anlatilan siire¢ icinde hizland. Bilimsel literattir-
de hayvansal yaglarin ozellikle de doymus yag
asitleri fazla olanlarin insan saghgina olan za-
rarlarini gosteren makaleler yaymlanmaktadir.
Kolesterol artik ¢ok kullanilan giindelik bir terim
haline geldi. Yiiksek yagl et tiriinlerinde kullani-
lan tuz ve diger su baglayicl ajanlar, fosfatlar,
emulsifier katkilar1 ve antioksidenlar tiiketicile-
rin goziinde tehlikeli tiriinler olarak goriilmeye
basland:.

Ancak geleneksel et tirlinlerinde yagin mevcu-
diyeti tiriiniin yapisinda, goriinimiinde ve lezze-
tinde tercih edilen bir durum yaratmaktadir. Yag

oranlarin diisiirmeye basladigimiz andan itiba-
ren karsilasilan sonug iiriin sert, kuru ve daha az
lezzetli olmaktadir. Bu anlamda arge faaliyetleri
bu celiskiyi ¢ézmeye yoneldi ve bu konuda aras-
tirmalar yapildi.

Avrupa’da kahvaltilik sosisler i¢in yapilan bir
arastirma bunlarda %35’den diisiik yag orani ol-
dugu takdirde kuru ve lezzetsiz olduklari yonun-
deki tiiketici egilimlerini ortaya koydu. Bu egilim
cercevesinde kahvaltilik sosislerin yag oranlari-
nin %10’lara diisiiriilmesi ¢alismalar yapildi. Bu
calismalar sirasinda temel eksen, iiriiniin, lezze-
tinin, yapisinin ve goriintiisiiniin bozulmamasiy-
d1. Bu calismalardan bir tanesi myosinin aktivi-
tesinin artirilmasi yoluyla su tutma kapasite-
sinin yiikseltilmesi ve aym karisima kollagen
maddelerin ve su ilave edilmesi dogrultusunda
gelisti.

Bu konuda yapilan diger bir ¢calisma ise kari-
sima bir seliiloz ether ve sindirilebilen karbon-
hidrat eklenmesi seklinde idi.

Bir calisma ise alkaline jel kullanimi oldu.
Bu jelde 11 birim’el meydana getirici malzeme
‘konjak munnan’ ve 0.04 birim alkaline mad-
desi ve 15 ila 50 birim su kullanimi s6z konu-
su idi. Kalori diisiiriicii olarak “Konjak Man-
nane’in kullanimi baska girisimlerde de goz-
lendi.

Bir egilim ise yag yerine et dis1 katkilurin kul-
lanilmasi oldu. Sosislerde Brezilya kestanesi (Bra-
zil nuts) kullanimi bunun bir érnegi idi. Burada
kestane %20-30 oraninda donmus skimmed
milk veya wholemilk ve %5 oraninda koruyu-
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cu ve lezzet vericiler kullanildi.

Bu malzemelerden biride pismis piring ilave-
si oldu. %40-39 oraninda yagsiz et iceren sosis-
lerde %2-35 oranlarinda pismis pirin¢ ve %4-
35 oranlarinda yag denemeleri yapildi.

Ancak bu uygulamalar yag oranini (lezzet,
goriiniim ve yapi ayni kalirken) %20'nin alti-
na diisiirmeyi basaramadilar.

Diger bir ¢izgi ise yagin ve ilave edilen suyun
emilmesini saglayan bread crumh, tahil, pata-
tes nisastasi, siit tozu ve sebze proteinlerinin
karisimlarda yer almaya baslamasiydi.

Diyet liflerinin ve nisasta iceren seoze katki-
larin (pismis sebze tarzinda) kullanim: da uyqu-
lanan tekniklerden biriydi. Bunlardan biri olan
haslanmis patates ilavesi ile yagin ve suyun
emilmesi saglaniyordu. Patatesin bu anlamda
cok degisik oranlarda ve bigimlerde kullanilmasi
literatiire girdi. Burada sebze ilavesi lirtiniin de-
hidrasyon karakteristigini gelistirmektedir.

Bu yazida daha genis yer verecegimiz bir uy-
gulama ise yagin tamamen alinmasi ve yerine
diyet lifi ve nisasta iceren bir katkinin ilavesi ile
gerceklesmektedir. 1997’lerde ABD’lerinde uygu-
lamaya baslanan bu yontem diyet tiiriinlerde
onemli bir asamay1 temsil etmektedir. Bu yonte-
min uygulanmasi ile hamburgerlerde yag orani
%15'in altina distirtilebilmektedir. Buna ilave
olarak ta kalori degeri geleneksel yontemlerle ya-
pilmis et trilinlerine gore tigte bir oranina diisii-
riilebilmektedir. Bu saglik acisindan da tercih
edilen bir durumdur. ilaveten diger yontemlerde
ve klasik ytiiksek yagh et iirtinlerinde kullanilma-
st zorunlu olan kimyasal katkilar, fosfatlar ve an-
tioksidanlarin oranlarinda da dikkate deger azal-
ma olmaktadir.

Bu yontemde kullanilan ‘diisiik kalori’ terimi
et Uriinlerinde toplanan yag orani %3-%15 ara-
sinda degisen degerlerdeki iirtinleri kapsamakta-
dir. Geleneksel yontemlerde bitkisel yag kullanil-
maktaydi. Fakat bu da sonucta kaloriyi arttir-
maktaydi. Oysa giinlimtizde bitkisel yag yerine
ikame edilebilecek diyet lifi ve nisasta kullanila-
bilmektedir. Bu bitkisel kuru madde karisimi ige-
risinde lif orani agirlik olarak %S5 oraninda ol-

malidir. Gene bu kuru madde karisiminda diyet
lifin nisastaya 1:4 arasinda olmas! dngoriilmek-
tedir. Bu bitkisel karisim homojen hale gelebil-
mektedir. Tamamen yagsizdir, notr bir tat ve ren-
gi vardir ve sonugta elde edilen et liriiniiniin ka-
rakteristik Ozelligini etkilemez. Diger bir deyisle
yukarida tanimlanan en yiiksek oranlarda bile
sonuc Uriinde tat ve lezzeti tizerinde olumsuz bir
etki bulunmamaktadir. Kullanilan nisastanin fi-
ziksel ve kimyasal 6zelliklerine bagl, amiloz ve
amilopektin yapis1 ayrica graniil yapisinda degi-
siklik olabilmektedir. Aym 6zellikler bugday, mi-
sir, piring nisastalan i¢in de gegerlidir. Sicaklik,
jelatinizasyon degeri ve su emme kapasiteleri her
nisasta icin degismektedir. Ozellikle tahil ve kdk-
ten elde edilen nisastalar arasinda gerek kimya-
sal gerekse fiziksel farkhiliklar vardir. Goreceli
olarak daha yiiksek lipit igeriginin olmasi su tut-
ma ve sisme kapasitelerinin yiiksek olmas1 sonu-
cunu vermektedir. Et girdisi olarak kullanicak ni-
sastanin 50 ile 150 mu.m partikiil biiytikliglinde
olmasi o6nerilmektedir. Bu islemlerde kullanilan

- patates nisastas: su tutma kapasitesi en ytiksek

nisastalardandir.

Diyet et Urlinleri konusundaki arastirma ve
gelistirme faaliyetleri tabii ki yukarda s6z edilen-
lerle sinirli degildir. Onemli olan nokta tilkemiz-
de de bu tiir ¢calismalarin yayginlastirilmasidir.
Iste tam bu noktada Gida Miihendislerine 6nem-
li gorevler diismektedir. Umariz iilkemizde de Gi-
da sektoriinde de daha saglikli Uriinlerin tretimi
genel bir egilimi halini alir.
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