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ET VE ET URUNLERINDE YAG MIKTARININ AZALTILMASI

OZET

Yiiksek diizevde yag ve kolesterol alinunin koroner
kalp hastaliklariyla iligkisinin belirlenmesi, gida en-
diistrisini yag orant azalnlnug iiriin yapimina yéonelt-
migtir. Yag, et iiriinleri yapinunda temel bilegenler-
dendir. Et iiriinlerinde tat ve aroma olugumuna katil-
makta, yapisal ozellikleri saglamakta, et iiriinlerin-
deki suyun tutulmasinda rol almaktadir. Yug orani-
nin azaltilmast et iiriinlerinde istenmeyen gelismeler
varatabilmektedir. Bu yazida et iiriinleri iiretiminde
yag oramimin azaltilmast konusundaki yeni ¢caligma-
lar incelenmigtir.

Anahtar sozciikler: Et, et iiriinleri, diigik-yagh et
iiriinleri

ABSTRACT: The Fat Reduction in Meat and Meat
Products

Medical findings that high intake of fat and choleste-
rol may lead to coronary heart diseases have promp-
ted the food industry to pursue the development of
low-fat products. Fat in meat products has a great
impact on tenderness, juiciness and overall appe-
arance. Fat reduction may lead to less palatable pro-
ducts with a tough, undesirable firm texture. Present
study is a review of low-fat meat products.

Key words: Meat, meat products, low-fat meat pro-
ducts

GIRIS

Ortalama plazma kolesterol diizeyleri ve koroner
kalp hastalif yiiksek olan popiilasyonlarin diyetinde
doymug yag ve kolesterol miktarinin g¢ok fazla oldu-
gu, harcanandan daha fazla kalori alindi§1 ve komp-
leks karbonhidrat tiiketiminin diigiik oldugu bilin-
mektedir. Diyetsel, genetik ve gevresel faktorler,
yiiksek serum kolesterol diizeyi gelisiminde en
Onemli faktorlerdir, ama plazma diisiik dansiteli li-
poprotein (LDL) kolesterol diizeyini etkileyen en
onemli diyet faktoriidiir. Diyetteki doymug yag ali-
minin yitksekligi, ¢ogu insanda serum kolesterol dii-
zeyinde artiga neden olmaktadir (1,2).

Yapilan epidemi olojik ¢ahigmalar, kardiyovaskiiler
rahatsizhik sikhig i la bazi doymus yag asitleri arasin-
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da pouzitif bir iligki oldugunu gostermektedir. Spesi-
fik doymus yag asitlerinin strum kolesterol diizeyi
tizerine etkileri farklidir. Kirmiz: etlerde yliksek olan
stearik asitin, serum kolesterol diizeyini artirmadigi,
¢oklu doymamis yaglardan linoleik asitin plazma ko-
lesterol diizeyini diistirdiigi, tekh doymamig yaglarin
(oleik asit) ise bu bakimdan nétr etki yapugi, yalniz-
ca doymug yaglarin yerini aldiklarinda nispeten hipo-
kolesterolemik etki yaptig1 bir ok galigma ile goste-
rilmigtir. Diyetteki doymus yag asitleri serum koles-
terol diizeyini yiikselttiginde plazmada diigiik dansi-
teli lipoprotein diizeyi de yiikselir ve bu koroner kalp
hastalig1 riskini artiran bir olaydir (1.2). Diyet ¢oklu
doymamug yag asitleri bazi doymuslarla yer degisti-
rirse, diigiik dansiteli lipoprotein diizeyi azalabilir,
fakat bu durum plazma yiiksek dansiteli lipoprotein
diizeyinde azalmaya neden olur ki bu istenen bir du-
rum degildir (5). Diyet tekli doymamig yag asitleri
ise, yiiksek dansiteli lipoproteinleri diiglirmeksizin
diisiik dansiteli lipoproteinleri azalur (1,4).

Koroner kalp hastaliginin 6nlenmesinde tiiketicilere,
kirmizi etlerin yagsiz kisimlarinin segilmesi, digtik
yagh pisirme yontemlerinin kullanilmasi, gorinir
yaglarin uzaklastirilmasi, balik ve tavuk etinin diyet-
te daha fazla yer almas: onerilmektedir (5).

Et ve Et Uriinlerinde Yag Azaltma Yontemleri
1.Goriiniir dig yaglarin uzaklagtinlmast,

2.Et hayvanlarinin diyetlerinde degisim yapilmasi.
Hayvanlarin beslenme aligkanhiklar: ve diyetlerinde
yapilan degisikler yag miktarinda bilyiik ve ya§ asidi
profillerinde kiigiik degisimlere ncden olmaktadir.

3.Et iiriinlerinde yag yerine baska maddelerin kulla-
nilmasi.

1. Goriiniir Dig Yaglarin Uzaklastiriimasi

Diyette yagin azaltilmasinda izlenebilecek en kolay
yol, diyetle ahnan etteki yag miktarinin olabildigince
diigiik tutulmasidir ve goriiniir yaglar alinmig yagsiz
et tilkketmektir. Savell ve arkadaglar (6) Amerika’da
yaptiklar tiiketici istekleriyle ilgili bir ¢aligmada, ti-
keticilerin gogunun goriiniir dig yag icermeyen veya
¢ok az igeren sigir etlerini tercih ettiklerini belirle-
miglerdir. Yine ayni aragtiricilar yaptiklari bir bagka
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caligmada (7), satilan sigir etlerinin %42’sinin dig
yag icermedigini, %75’ inin kemiksiz olarak satildi-
g, incelenen et drneklerinin %79 unun yagsiz et,
9 3'iiniin ¢ok az yagh ve %8.7’sinin kemik ve kon-
nektit doku igerdigini saptamiglardir.

2. Et Hayvanlarinin Diyetlerinde Degisim Yapil-
masi

Mattson ve Grundy (4) yiiksek oleik asitli aygicek
yaglarini i¢eren diyetlerin insanlarda plazma koleste-
rol diizeylerini digiirdiiklerini saptamiglardir. Bu ne-
denle diyetlerde tekli doymamug yaglan artirma yo-
niinde bir egilim vardir. Insan diyetinde etten vaz-
gegmeden tekli doymamig yaglar artirmanin en pra-
tik yolu, bu vaglan yiiksck diizeyde igeren yemlerin
et tircten hayvanlara yedirilmesidir. Hayvanlarin bes-
lenmesinde yapilacak bu tiir bir modifikasyon tekli
doymamug yag asitleri diizeyini artinp, doymug yag
asitleri miktarin azaltabilmektedir (8). Yag asitleri
kompozisyonundaki bu moditikasyon igleminin ya-
rarl ve ilging oldugu agikardir. Ancak, tekli doyma-
mig yag asitlerinin diizeyini artirmanin etkileri tam
belli degildir. Bazi aragtiricilar bilesiminde %64 ole-
ik asit- %28 ¢oklu doymamig yag asitleri igeren ka-
nola yagindan %20 ve %70 oraninda igeren yemler-
le beslenen domuzlann etinden iiretilen sosislerin ok-
sidatif ransiditesinin yag asitleri kompozisyonuyla il-
gisinin olmadifini, buna kargin, baz1 aragtiricilar da
% 10 ve %20°lik kanola yag: igeren yemlerle besle-
nen domuz yavrularinin dokularinin toplam lipid ve
nétral lipid diizeylerinde tekli doymamig yag asitleri
miktarin artttgini, ancak bu uygulamanin kas doku-
larinin lipid oksidasyon olasihgini da arttirdigini sap-
tamiglardir (1.8).

Miller ve arkadaglari (8); yaptiklar ¢aligmada yiik-
sek oleik asit igeren yemlerle beslenen domuzlarin
ctinden yapilan taze sosislerin depolama karakteris-
tikleri ile yag ve nem diizeylerini incelemiglerdir. 10
haftalik depolama siiresince kontrol grubu ile yliksek
oleik asitli ornekler arasinda tiyobarbitiirik asit de-
gerleri agisindan bir fark saptanmadigi, misir/soya
igeren domuz yemlerine % 10 yiiksek oleik asit igeren
karigimlarin ilavesiyle beslenen domuzlarin etinden
yapilan sosislerin depolama karakteristiklerinin de-
gigmedigi sonucuna varidmigtir,

Yapilan bir bagka ¢aligmada; yiiksck oleik asitli ay-
¢igek yagim (>%8S oleik asit, <%10 ¢oklu doyma-
mig yag asitleri, <% 10 doymus yag asitleri) %12 ora-
ninda igeren yemlerle beslenen domuzlarda tekli
doymamig/doymug oraninin, %20 diizeyinde kanola
yagi igeren yemlerle beslenenler kadar artug belir-
lenmigtir (1).

VURAL H.

Rhee ve arkadaglan (1) yaptiklan aragtirmada yitksek
oranda oleik asit iceren ayg¢i¢ek yagindan %12 ora-
ninda yemlerine ilave edilen do-muzlann etlerinde
doymus yag asitleri miktarimin tekli doymamiglarla
yer degigtirmesi iizerine ¢aligmiglardir. Kontrole go-
re yiiksck oleik asit igceren yemlerle beslenen hayvan
ctlerinde %49 ile % 66 oraninda tekli doyma-
mig/doymus orant daha yiiksek bulunmugtur. Pigirme
kayiplar ve duyusal 6zelliklerin yag asidi kompozis-
yonundaki degigmelerle oldukga fazla etkilendigi,
buna kargin pigirilmis et orneklerinde oleik asitli
grupta 4°C’da saklama siiresince TBA degerinin da-
ha diigiik saptandig1 da bildirilmigtir.

3. Et Uriinlerinde Yag Yerine Baska Maddelerin
Kullamiimas

Gelenekse! et driinlerinde yag orant genelde gok yiik-
scktir. Daha diigiik yag icerigi, yag yerinc bagka bile-
senler kullanilarak, yagsiz et kullanilarak veya su ila-
vesiyle gergeklestirilebilir. Yag, yiiksck kalori veren
bir bilesen olmas: yaninda, et iiriinlerinde tat ve aro-
ma olugumuna katilmakta, yapisal ozellikleri sagla-
makta, et driinlerindeki suyun tutulmasinda rol al-
maktadir. Deisik duyusal ve fiziksel ¢aligmalar ya-
g1 azaltllmig et driinleri yapiminin olasi oldugunu
gostermektedir, fakat et iiriinleri iiretiminde, yag ora-
ninin azaltilmasi teknolojik agidan bir ¢ok sorunu da
beraberinde getirmektedir. Et iirlinlerinde yag orani
¢ok fazla dusurilurse, irlinler kuru, sert ve lastigim-
si bir hal almaktadir. Isil iglem uygulanan iiriinlerde
pisirme kayiplar1 artmakta, buna kargin yap: sert ol-
makta, vakum pakette triinde sizmalar gozlenmekte,
raf omrii kisalmakta ve mikrowave veya konvensiyo-
ncl 1sitma sonrasi liriiniin agiz tadinda degigsmcler go-
rilmektedir (5,9,10).

Et iiriinlerinde yag oraninin azaltilip, yag yerine kul-
lanilan maddeler su sekilde simiflandinlabilir
(59,11 g

e Yagsiz etlerin veya yag orani diisiik etlerin kulla-
nimi.

e Et iriinleri formiilasyonlarinda kullanilan su mik-
tartnin artiriimasi.

e Karbonhidrat karakterli maddelerin et iirtinii for-
miilasyonlarinda yer almasi. Genelde en ¢ok kul-
lamlan karbonhidrat karakterli maddeler fiber,
scliiloz, nigasta, maltodekstrin, dekstrin, hidro-
kolloidler ve gumlardir.

e Protein karakterli maddelerin formiilasyonlarda
bulunmasi. Bunlara érnek olarak kan plazmasi,
yumurta proteini, siit kazeinati, yagsiz siittozu,
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soya protein unu/konsantresi/izolati, peynir alti
suyu proteini, bugday gluteni sayilabilir.

e Sentetik maddcler (Polydextrose, Olestra veya
sukroz poliesteri, esterlestirilmis propoksi glise-
rol, dialkil dihekzadesimalonat, trialkoksitrikar-
ballat).

e Kombine iiriinler -Protein ve karbonhidrat karak-
terli maddelerin kombinasyonu- (Prolestra, Co-
lestra).

Yaglarin yerine 1970-1975 yillan arasinda ilk defa
maltodekstrinler denenmis, ancak par-¢alanma iiriin-
leri yiiksek ve komplike iiriinler oldugu i¢in bunlar-
dan vazgegilmigtir. Et Uriinlerinde yag miktarn
azaltmanin en basit yolu diisiik yag iger§ine sahip
triin Uretmektir. Buna karsin, iirliniin tercih edilmesi
yag icerigiyle baglantili bir olaydir. Huftman ve Eg-
bert (12), sigir etlerinin tercih edilmesinde %20 yag-
li iiriinlerin en fazla tercih edildigini, tiiketici duyusal
testleriyle saptamiglardir. Bu da, et tad ve lezzeti ile
oldukga yiiksek korelasyon gostermektedir. Degisik
aragtiricilar, sigir etlerinde yag igeriginin azalmasiy-
la iirlinde sululuk ve yumusaklik gibi 6zelliklerin
onemli diizeyde azaldigini belirtmiglerdir (13-15).
Ayrica et iiriinii formiilasyonlarinda yagsiz etin mik-
tanin1 artirmak maliyeti yiikselteceginden hem cko-
nomik agidan, hem de yapilan iiriiniin kuru ve dagi-
labilir olmas: nedeniyle teknolojik agidan tercih edil-
mez (9,16).

Kreget ve arkadaglari (15), iki farkli sicaklik, ii¢ fark-
Ii yag diizeyi, iki farkli depolama periyodu uygula-
nan sigir koftelerinde kolesterol diizeyini saptamig-
lardir. Cig koftelerde yag dizeyinin artirilmasinin,
kolesterol diizeyi ve pigirme kayiplarinin artmasina,
kirmizi renk yogunlugunun ve evaporatif (ugucu) ka-
yiplarin azalmasina neden oldugunu saptamiglardir.

On par¢alama yapilmig ve yapilmamis et, %1.5, %2,
%2.5 tuz ve %17 yag (azalulmig), % 25 yag kullani-
larak tretilen sosislerle yapilan bir bagka ¢aligmada
(17), emiilsiyon stabilitesi, renk, kramer shear, aroma
yonilinden sosisler incelenmig ve tuzun, emiilsiyon
stabilitesi tizerine pozitif etki yaptig1, diigiik yagl so-
sislerin yiiksek yagh sosislere gore daha koyu, daha
kirmizi, daha kuru ve daha dayanikli oldugu (shear)
ve On pargalama igleminin yapthp yapilmamasinin
sosislerin yapisal olusumunu ctkilemedigi belirlen-
migtir.

Diigiik yagli et tirtinii iiretmenin bir diger yolu, kirmi-
1 ve beyaz etlerin formiilasyonlarda birlikte, karigim
halinde kullanimidir (10).
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Su, sosisler ve diger 1811 iglem uygulanan et iriinle-
rinde yag yerine kullamlabilir. Su ilavesi, yag: azal-
tilmig et iiriinlerinde yapi, yumusaklik, sertlik gibi
Ozelliklerin degigmesine neden olur (18,19).

Suyun yag yerine kullanimy; iiriiniin ¢ok sert olmasi-
na ve iiriinden agir1 su kaybina neden olabilmektedir
(9.,6). Ayrica su ilavesi, iriiniin mikrobiyal raf 6mrii-
nii ve Uriln aromasini da etkiler (10). Rust ve Olson
(20), diisiik yagh et driinii yaptminda su ilavesinin,
normal yagl: iiriinlere gore tadinda degisim olugtura-
cagini, bunun da katilan baharat miktar1 ve cinsiyle
oynayarak kapatilabilecegini belirtmiglerdir.

Ahmed ve arkadaglar (18), diisitk yagh (<%30) do-
muz sosisleri liretiminde yag: azaltip yerine su ilave-
si lizerine ¢aligmiglar ve bu amagla 6. farkli formiilas-
yon olugturmuslardir. Yiizde 15, %25, %3S yag ve
%3 ve %13 ilave su. Diisiik yagh sosislerde ilave edi-
len su miktar artinldiginda, pisirme kayiplari, renk
ve yapisal karakteristiklerde kontrol sosislerine ben-
zer sonuglar elde edildigi ve duyusal analiz sonugla-
rimn %35 yag (%3 ilave su) igerenle, %15 yag igeren
sosisler arasinda farklar olmadigint gosterdigi ve da-
ha diisiik yagh sosislerin iiretilebilmesinde yag yeri-
ne su kullanilacaksa %15 yag oraninin iyi sonug ver-
digi belirtilmigtir.

Diigiik yagh et iiriinlerinde degisik katkilarla duyusal
kalite karakteristiklerinin artirilmast mimkiindiir.
Nemin iriinde tutulmasini saglayan ajanlar kullana-
rak sululuk ve yumugakhk gelistirilebilir. Bu amagla
karbonhidrat karakterli maddelerden gumlar ve 6zel-
likle karragenanlar kullanilabilir. Degisik diizeyde
karragenan kullanarak diisiik yagli s1gir eti tiriinlerin-
de su tutulmasi gergeklestirilir (21). Karragenan ya-
pisal olusumda ve su baglayici olarak etkin bir katki-
dir. Diigiik yagl et iiriinlerinde jel formunun olugu-
mu ve suyun tutulmasinda, dolayisiyla istenilen yapi-
sal olugumun saglanmasinda rol alirlar (10,22).

Wallingford ve Labuza (23), degisik gida hidrokotllo-
idlerinin diisiik yagh et emiilsiyonlarindaki su bagla-
ma ozelliklerini incelemiglerdir. incelenen gumlarin
su baglama ozellikleri agisindan en yiiksek aktiviteyi
ksantanin gosterdigini, bunu karragenanin izledigini
belirtmiglerdir.

Foegeding ve Ramsey (24), karregenan ilave edildi-
ginde diigiik yagh sosislerin su tutma kapasitesinde
artig oldugunu belirtmiglerdir. Buna ilave olarak, kar-
regenanlar, diisiik yagh et iiriinii model sistemlerinde
ve diigiik yagl sosisler ve diger et iiriinlerinde de ba-
saniyla kullanihrlar (21,23-26).
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Karregenanlarin yapisal olugum ve stabilite agisin-
dan et iriinlerindeki etkileri farklidir. Ticari olarak
kullamlan G¢ Oénemli karregenan; kappa, iota ve
lambda tipleridir. Kappa ve iota karregenan et iiriin-
lerinde su baglamada ctkindirler ve 1sitma ve sogut-
ma olaylarinda termoreversibl jel olustururlar (27).

Barbut ve Mittal (25), kappa, iota karregenan ve
ksantan gum (%().5) kullanarak iirettikleri yag1 azal-
ulnus sosislerde en iyi yapisal geligimin kappa karra-
genanla saglandifing saptamiglardir.

Focgeding ve Ramsey (24), iota karragenan, kappa
karragenan, guar gum, locust bean gum, ksantan
gum, metilscliiloz ve locust becan gum/kappa karra-
genan kangimlarini digiik yagli-yiiksek nemli et ka-
nigimlarina ekleyerek bunun etkisini incelemiglerdir.
Metilselitléz katkili drneklerde 60°C-70°C’lar ara-
sinda agirhk kaybinda artiglar, diger érncklerde ben-
zer sonuglar (sicakhk siiresince) dedisim olmaksizin
elde edilmigtir. Ksantan gum ve guar gum yap1 pro-
fil analiziyle belirlenen yapisal para-metrelerde
%0.2°lik degisim yapmigtir. Ksantan gum konsant-
rastonu arttikga hamur stabilitesini etkilemeksizin
hamur sertliginde azalma saptanmistic. Duyusal ana-
lizler, diigiik yagh sosislerin (%11-12), kontrol sosis-
ler kadar (%27 yagh) kabul gordiigiini gostermekite-
dir. Egbert ve arkadaglar (21), %10 yagh sigir kofte-
lerini karragenan kullanarak hazirlamiglardir.

Seliilloz gum (karboksi metil scliiloz) ilavesiyle nor-
mal yagl (%26) ve diigiik yagli (%13) olarak iiretilen
domuz kahvalt sosislerinin yapisal, kompozisyonel,
viskoelastik, renk ve duyusal 6zellikleri incelendi-
ginde; pigirilen diigiik yagl: sosislerde yag oram bag-
langig diizeyine gore %52-60, nem igerigi de %61-65
oraninda azalmigtir. Pigirilmig yiiksck yagh iiriinler-
de yag oraninda %6 artig, nem igeriginde %7 diize-
yinde azalma gézlenmisgtir. Yiiksek yagh driinler da-
ha az clastik yap1 gistermekte ve agizda dagilimlar
daha iyl olmaktadir (28).

Et iiriinlerinde yag yerinc kullanmilan bir diger kar-
bonhidrat modifiye nisastadir (9). Uriinde dogrudan
nigasta kullantmiyla yag oraninin azaltilmas: sonucu
yapida ve vizkozitede olugan degigsimler modifiye ni-
sasta kullamimiyla en aza indirilmektedir. Oztan ve
Vural (29), modifiye nigastanin sosis iritiminde su
tutma Kapasitesini ve diger kalite karakteristiklerini
arurict etkisini inceledikleri ¢aligmalaninda; %5 dii-
cyine kadar modifiye nigasta kullaniminin, su tutma
kapasitesini artirdiini ve depolama kararliliginda
kontrol grubuna gore belirgin farklar olugturmadigi-
n1 saptamuglardir.

VURAL H.

Ozel iglenmis gesni ve baharatl yulaf kepeginin de,
sigir kiymasi ve domuz salamlarinda kullanilarak ya-
p1, tat-koku, sululuk gibi dzellikler tam yagh érnek-
lerle ayn1 sonuglar vermigtir (30).

Bitkisel ve hayvansal kaynakli proteinler yag ve su-
yu baglayabildiklerinden yag: azaltilan et iriinlerin-
dc kullanilmaktadir. Bu amagla soya proteini veya
soya protein konsantresi, yumurta proteini, siit kaze-
inau, peynir alti suyu proteini, bugday ve musir pro-
teinlerinden yararlanilmaktadir. Soya proteinleri kis-
men yag yerine kullamlabilir. Soya protein izolatlar,
sigir kofteleri ve domuz sosislerinde yag oraninin
azaltlmasinda bagarih bir sekilde kullanilmigtr (31).
Egbert ve arkadaglan (21), hidrolize bitkisel protein-
lerin az yagli hamburger iiretiminde kullamlabilece-
gini saptamiglardir.

Misir embriyo proteini emiilsifiye edilmig et driinle-
ri model sistemlerinde (32) ve sosislerde (33) kalite
karakteristiklerini ve iiriin verimini artinc 6zellikte
bulunmug ve 30 giinlilk depolama periyodu siirecin-
ce sosislerin duyusal 6zelliklerinde herhangi bir so-
run olugturmamigtir. On isleme tabi tutulmug musir
embriyo proteininin %2 ve %3’liik miktarlarinin da
sosislerde su tutma kapasitesini artinci ve duyusal
kalite karakteristiklerini etkilemeyen bir dzellik ser-
giledikleri belirlenmigtir (34).

Yapilan bir bagka ¢aligmada, kurutulmug ve 1slak
ogiitiilmiis misir embriyo unu %0, %2.5 ve %S di-
zeylerinde, ii¢ farkh yag yiizdesine sahip domuz ctle-
rinc ilave edilmis ve ¢ig kofteler yag, nem, protein ve
renk yoniinden analize alinmigtir. Misir embriyo
ununun %3 ilave edildigi érneklerde; kurutulmug ila-
ve cdilenlerde %9, 1slak drneklerde %7.5 oraninda
kontrol érneklerine gore pisirme kayiplarinda azalma
oldugu ve Instron compression degerinin, kurutul-
mus ornek orani arttikga arttifi belirlenmigtir (35).

Keton ve arkadaglari da (36), sosisleri %0.5 sodyum
tripolifosfath ve fosfatsiz, %3.5 bugday glutenli, kal-
siyumu azaltilmig yagsiz siit tozu ve soya protein
konsantresi igeren ve i¢ sicaklik 72-82°C olacak se-
kilde isleme tabi tutinuglar ve iglem verimi, yapi pro-
fili ve duyusal analizler agisindan 6rnekler arasinda
fark olmadigini, fakat soya protein konsantreli ve
bugday gluteni igerenlerde az-orta diizeyde tad ve
lezzette olumsuz degisim oldugunu saptamuglardir.
Bu sosislerin yagsiz siit tozlu ve kontrol érneklerine
gOre daha az kabul gordiigiinii, sosislerin 82°C’da ig-
leme tabi tutuldugunda daha fazla begenildiklerini,
fakat bu durumda verimin digtiigiinii belirlemigler-
dir.



ET VE ET URUNLERINDE YAG MIKTARININ AZALTIH.MASI

Islemin izin verdigi maksimum diizeyde su ve yiik-
sck oleik asit igerikli aygigek yaginin sosislerdeki et-
kilerinin incelendigi bir baska ¢aligmada, yiiksek ole-
ik asit igerikli aygigek yaginin kullamldig sosislerle,
toplam yag diizeyi benzer kontrol grubu ile kargilag-
urildiginda, toplam tekli doymamig yag asitleri ora-
n1, toplam doymus yag asitlerine gére %180-241 da-
ha yiiksek bulunmug ve tiiketici panel sonuglan ve
yapr profili sonuglari, diisiik yag (%14-16), yiiksck
su ve yiiksek oletk asitli aygigek yagh sosislerin %28
yagh kontrol sosisler (tiimii hayvansal yagli) kadar
kabul gordiigiinii gostermigtir. Diigiik yaghlarda (ila-
ve su olmaksizin sadece yliksek oleik asitli aygicek
yagr ilave edilenler) yap: sorunu saptanmamistir
(19).
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TURKIYE DIYETISYENLER DERNEGI YAYINLARI
Tiirkiye Diyetisyenler Dernegi tarafindan kurulusundan bugiine kadar yapilan yayinlar gunlardur.

KITAP VE BROSURLER

YAYIN
No Yil Yayin Adi
| 1991 Besinlerin Bilesimleri
- 1988 Brosiir-Kalp Hastaliklar1 Diyeti
1988 Brogiir-Diyabet Diyeti
1992 Sigsmanlik, Cesitli Hastaliklarla
Etkilesimi ve Diyet Tedavisinde
Bilimsel Uygulamalar
5 1992 Kanserden korunmak igin Beslenme
Rehberi
1993 Hizli Hazir Yemek Sistemi
1994 Yaglhilik ve Beslenme
1996 Enteral ve Parenteral Beslenme
DERGI:

Beslenme ve Diyet Dergisi

(1972 yilindan beri yayinlanmaktadir).
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