ET; Eksojen aminoasitlerce zengin, gidalar arasinda Uretimi kolay, hosa giden lezzette, istah agici,
achk duyumunu gabuk gideren, doyurucu yapisinda hayati 6neme sahip besin 6gelerini yeteri miktarda
iceren, bu nedenle beslenme bozukluklarini ve hastaliklarini kolaylikla énleyen vazgecilmez bir
hayvansal besindir.

Kisaca yenilebilen tim hayvansal dokulara et denilse de bilimsel olarak ¢ogunlugu kas
dokusu olmak Uzere kemik, kan, epitel, sinir, yag ve bag dokulari yapisinda bulunduran memeli
hayvanlarin, eti yenen yabani hayvanlarin ve diger saglikli hayvanlarin, saghkli durumda ve ortamda
kesilmeleri sonucu elde edilen yenilebilir kisimlar et diye adlandirilir.

BEYAZ ET - KIRMIZI ET:

“Et” olarak yedigimiz, aslinda hayvanlarin kas ve yag dokusu. Etin rengi de, kas dokuda bulunan kas
liflerinin yapisindan ileri geliyor.

Kirmizi ya da koyu ette kas lifleri, yirime ya da ayakta durma gibi uzun zamanl etkinlikler icin
kullaniimaya uygun tipte. Bu lifler, strekli bir enerji kaynagina gereksinim duyuyorlar. Bu enerji
kaynagi da, kas hiicrelerinde bulunan bir protein olan “myoglobin”. Kas hiicrelerine enerji saglamakla
gorevli olan myoglobin proteini ne kadar ¢oksa, doku da o denli koyu renkli (ya da daha kirmizi)
oluyor.
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Beyaz ette bulunan kas lifleriyse, ugma ya da kagma gibi ani hareketler igin 6zellesmis. Bu nedenle,
surekli bir enerji kaynagina ihtiyaclari yok, kas dokuda depolanan glikojenden aldiklari enerji onlara
yetiyor.

Tavuk etinde aslinda hem kirmizi hem de beyaz et bulunurken, balik eti esas beyaz et olarak
tanimlaniyor.

Kaynak: TUBITAK

NEDEN KIRMIZI ET:



> Yararlari

Saglikh bir yagsam igin dnemli 6gelerden biri olan kirmizi etin az tiketiimesi demir ve vitamin eksikligine
bagli hastaliklara neden oluyor. Kirmizi et yenmesi, bebekler, gelisme ¢agindaki gencler ve
dogurganlik gagindaki kadinlar i¢cin 6nem tasiyor. Yeteri kadar et yiyemeyen kisilerde demir, B6 ve
B12 vitamini eksiklikleri gelisebiliyor. Cocuklarin zihinsel gelisiminde faydali oldugu belirtilen kirmizi et,
ayrica blylime Uzerinde de etkili oluyor. Asiri tiketimi zararli olsa da, kirmizi etin haftalik beslenme
diizeninde en az bir kez yer almasi gerekiyor. Yagsiz olarak, haglama veya firinda pisirilerek
tiketilmesi 6nerilen kirmizi etin yetersiz alimi sonucu, demir eksikligine bagli kansizlik ortaya ¢ikiyor.
Kirmizi ette bol miktarda protein, demir ve ¢inko bulunuyor. Béylece kansizlidin 6nlenmesinde etkili
oluyor.

Okula Yeni Baglayan Cocuklar Ginde 26-38 Gram Protein Tuketmeli

icerdigi besin unsurlari, protein, demir basta olmak (izere mineral maddeler ve B grubu vitaminler
nedeniyle oldukg¢a zengin bir besin kaynagi olan kirmizi et, beslenme agisindan olmazsa olmaz bir
yere sahip. Bilimsel verilere gore, 4-6 yas arasindaki ¢ocuklarin fiziki ve zihinsel gelisimlerini
tamamlayabilmeleri igin giinde 20-25 gram protein tlketmeleri gerekiyor. Bu da yaklasik olarak 100-
125 gram kirmizi ete denk geliyor. Bu oran yasla birlikte artis gosteriyor. 7-9 yas arasindaki ¢ocuklarin
gunlik protein ihtiyaci 26-38 grama ¢ikarken, 10-13 yas araliginda 39-60 gram arasinda degisiklik
gosteriyor. Diger bir ifadeyle kilogram basina 1 gram protein alinmasi gerekiyor. Bunun en az yarisinin
da hayvansal kaynakli besin maddelerinden karsilanmasi gereklidir.

Et proteinlerinin en 6nemli 6zelligi ise, insan organizmasi tarafindan sentezlenemeyen ve digaridan
besin maddeleriyle birlikte mutlak alinmasi gereken esansiyel (temel) aminoasitleri yeterli ve dengeli
bir bicimde ihtiva etmesi. Ayrica et proteinlerinin olusumunu saglayan aminoasitlerin protein molekuli
icerisinde bulunma sekliyle sindirim enzimleri tarafindan kolaylikla ayristirilabiliyor, dolayisiyla
vicudumuzun bu aminoasitlerden maksimum dizeyde yararlanmasi saglaniyor. Bu nedenle, 6zellikle
blylme déneminde viicudun yapitaslari olarak bilinen kaliteli protein olarak adlandirabilecegimiz et
proteinlerinin, et tliketimi yoluyla cocuklar tarafindan alinmasinda biytik fayda bulunuyor.”

KAYNAK: Selguk Universitesi Veteriner Fakiiltesi Besin Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim Dali Ogretim
Uyesi Prof. Dr. Umit Gurbiiz,
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Amino Asitler  Sigir Kasi
Aspartik Asit 9,60
Treonin 4,60
Serin 4,10
Glutamik Asit 15,30



Prolin 3,40

Glisin 4,20
Alanin 5,90
Sistin 1,20
Valin 4,80
Metionin 2,70
Izol6sin 450
Losin 8,20
Tirosin 3,50
Fenilalanin 4,20
Triptofan 1,20
Lizin 9,10
Histidin 3,90
Arginin 6,10

TABLO: Sigir etinde bulunan aminoasit yltzdeleri (Kuru Maddede)

ETIN RENGI NASIL OLMALIDIR?

Oksijene maruz kalmamis (6rnegin vakumla paketlenmis) et bordo veya morumsu renktedir. Ortalama
15 dakikalik havayla temastan sonra etteki miyoglobin hicreleri oksijeni alir ve etin rengi parlak
kirmiziya doner.

Buzdolabinda 5 guin civarinda saklandiktan sonra etin rengi miyoglobin hlcrelerindeki kimyasal

degisikliklerden dolayi kahverengiye doénebilir. Uzun stire bekleyerek kahverengiye donmus et
bozulmus olabilir, hos olmayan bir koku verir ve yapiskan bir temasi vardir.

Dana Kiyma Muhafises gekii: -1 °C o 4 “C sl soklaymiz

Dilimlenmis ve pisirilmis biftegin gdkkusagimsi parlak bir rengi olabilir. Et demir ve yag disinda diger
bircok bileseni icerir. Isik et dilimine temasi halinde gékkusagina benzeri renklere ayrilr.



Etin bilesenleri et i1s1 ve isleme maruz kaldiginda gokkusagimsi ya da yesilimsi renk verebilmesine
neden olabilir. Bu gokkusagimsi renk etteki bozulmaya belirtmek zorunda degildir. Bozulmus pismis
etin balgigimsi veya yapiskan bir kivami olup ayrica hos olmayan bir kokusu vardir.

ET ALIRKEN DIKKAT EDILMESI GEREKEN HUSUSLAR:

Beslenmemizde 6nemli yeri olan etin, insanlarda hastalanma riski yaratmamasi ve besleyici olabilmesi
icin kiigikbas ve buyukbas hayvanlarin kesilmeden 6nce mutlaka veteriner hekim muayenesinden
gecmis oldugunu bilmemiz gerekir. Hayvanin kesiminin, pargalanmasinin, sogutulmasinin,
ambalajlamasinin ve paketlemesinin teknik ve hijyenik sartlari tagiyan Gida Tarim ve Hayvancilik
Bakanliginca onaylanmis tesislerde ve uygun usullerle yapiimis olmasi 6nemlidir.

Buzlari ¢6zulmus bir etin yeniden buzlukta saklanmasi, iginde bakterilerin cogalmasini kolaylastirir. Bir
etin 6nceden dondurulmus olup olmadigini anlamak icin etin tabada konup beklenmesi gerekir. Fazla
kan birakiyorsa bu et 6nceden dondurulmus demektir. Tekrar buzluga koymadan pisirilip tiketilmesi
onerilir.

o Et gilivenilir yerden satin alinmalidir.

e Etin 6zelligine gore damgalanmis olmasina, siz siparis ettiginizde par¢alanmasina,
canl1 ve parlak kirmizi renkte olmasina, yiizeyinde asir1 1slaklik ve yapigkanlik
bulunmamasina dikkat edilmelidir.

o Paketli ve etiketli kiymalar tercih edilmeli veya parca etten kiyma ¢ektirilmelidir.
Etiketsiz hazir kiymalarin i¢ine, bas eti, yiirek, akciger, yag gibi besin degeri az,
iistelik kan lipid ve kolesterol diizeylerini yiikselttigi bilinen sakatatlar katilmig
olabilir.

e Etuzun siireli muhafazaya bagl olarak, ylizey rutubetini kaybetmis ve kurumaya bagl
olarak donuklasmis, koyu kahve veya kararmis olmamalidir.

o Etin kendine 6zgili kokusunun disinda agirlasmis kotii bir kokusu, ilag kokusu veya
dezenfektan kokusu olmamalidir.



o Etlerin ylizeyinde kesinlikle hayvan diskis1 veya diger ¢evresel etkenlere bagl bir
kirlenme bulunmamalidir.

e Dondurulmus {iriin aliyorsaniz, son kullanma tarihi mutlaka kontrol edilmelidir.

o Kasaptan veya reyondan et satin aldiktan sonra miimkiin oldugunca kisa siirede eve
getirilmeli ve buzdolabinda muhafaza altina alinmalidir.

e @iinliik ihtiyagtan fazla alinan etler, tek seferde tiiketilebilecek porsiyonlara
boliinerek, derin dondurucularda muhafaza edilmelidir.

e Tavuk ve hindi alirken ambalajli olmasina, ambalajin iizerinde {iretim yerinin, tiretim
ve paketleme tarihinin yazmasina, normal renk, koku ve goriiniimde olmasina dikkat
edilmelidir.

e Acikta satilan, {irlin bilgileri olmayan, markasiz {iriinler asla satin alinmamalidir.

Etlerin Siniflandirmasi:

o Kirmizi Etler (S1gir, Koyun, Kec¢i, Domuz, Lama, Manda, Deve, Kanguru vb)
o Kanatli Etleri (Tavuk, Hindi, Kaz, Ordek vb)

e Su Uriinleri (Balik Etleri, Midye, Istakoz, Istiridye, Yengeg, vb)

e Av Etleri (Geyik, Tavsan, Keklik vb)

KARKAS: Her irktan kasaplik hayvanin ustliine uygun olarak kesilmis, yuzulmus, bas ve ayaklari
ayrilmis, i¢c organlari, bébrekleri ve Ureme organlari, idrar kesesi ve bunlarin baglari, yemek borusu
cikarilmig, bobrek yagdlari, salkim yaglari ve pelvis boglugu yaglari alinmis, kuyrugu kesilmis bitin
haldeki govdeleridir.

ETLERIN DAMGALANMASI:

Mezbaha, et kombinasi ve kesim yerlerinde kesilen ve Veteriner Hekimce muayene ve kontrol edilen
etlerden hastaliksiz olanlar sagliga zararsiz sabit mirekkepli damga ile maharlenir.

Koyun ve Sigirlarda MORMAVi

Keci, Manda, Deve ve Domuzlarda KIRMIZI murekkep kullanilir.
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GOVDE ETLERININ AYRIMI:

Her hayvanin eti ve yagi; irk, yas, yemleme ve saglik durumuna gére belli 6zellikler gésterir.
Ancak, kasaplik hayvanlarin birbirlerinden ayrilmasi daha ¢ok anatomik yapidaki farkliliklara gore
yapilmaktadir.

Genel olarak evcil buytk bas hayvanlar sigir olarak adlandirilirlar. Sigirlarin disisine inek, 1 yasindan
blyUk burulmus erkegine oklz, burulmamis erkegine boga, geng disisine dlive, geng erkegine tosun
ve 1 yasindan kiglk yavrusuna dana denilmektedir. Boy, kafa bigimi, besi durumu vb. nedeniyle pek
cok farkli tird olan sigirlarin besin degeri yasina, cinsiyetine, irkina, viicut yapisina ve beslenme
durumuna baghdir.

INEK ETI : inek sitii kokulu, yaslilarda nispeten soluk renkte, yaglar limon sarisi renkte, Canalis
inguinalis yok, Grasilis kasinin kesit yiizeyi yarim ay veya fasulye seklinde, Tuberculum Pubicum ince
ve yassl, omuz ve boyun kaslari ince narin ve az gelismistir. Laktasyon dénemini tamamlamis yasl
ineklerin etleri, genclere oranla daha acik renkli ve az yaghdir.

OKUZ ETi : Genel olarak kirmizimtrak, kokusu 6zeldir. Okiizde yag beyaz-sari renktedir. Donduktan
sonra oldukga serttir. Mera besili hayvanlarda koyu sari bir renk gdsterebilir (Fizyolojik Sarilik). Fazla
miktarda kispe ile beslenen hayvanlarda ise yag yumusak ve gevsek bir hal alir. Deri alti fazla yagli,
Canalis inguinalis bagdoku ile kapanmistir. Grasilis kasinin kesit yiizeyi licgen seklindedir.

MANDA ETi : Sigir etlerine gére daha kaba lifli ve daha koyu esmer kirmizi renklidir. Kesit yiizii
meneksevi bir floresans verir. Etler souduktan sonra rengi acilir ve geng sigir etlerinde oldugu gibi
soluk kirmizi renk alir. Manda etleri pisirildigi zaman fazla sertlesir. Manda etlerindeki yaglar belirgin
sekilde daha beyaz daha kurudur. Mandalarda Achill Tendonu daha kalin ve kuvvetlidir. Mandalarda
CostalarBOGA : Koyu kirmizi renkli, yaglar beyaz, kaslar ézellikle yaslilarda kaba lifli, Grasilis kasi
kesit ylizeyi U¢ggen seklinde, Tuberculum Pubicum bulyuk ve belirgin, omuz ve ense kaslari fazla
gelismistir. inguinal kanal aciktir. Scrotal bélgede ¢ok az yag bulunur.

BOGA : Koyu kirmizi renkli, yaglar beyaz, kaslar dzellikle yaghlarda kaba lifli, Grasilis kas kesit ylizeyi
ucgen seklinde, Tuberculum Pubicum buylk ve belirgin, omuz ve ense kaslari fazla gelismistir.
Inguinal kanal agiktir. Scrotal bélgede ¢ok az yag bulunur.



DANA : Hafif asit kokulu, soluk renkte, ince lifli. Su ve kolojenden zengin, ylizeyi yumusak kivamlidir.
But kaslari hentiz gelismelerini tamamlamamistir. Yag dokusu zayif gelismistir. Yaglari kirmizimsi
saridan beyaza dogru degisen renktedir. Gelismis danalarin ki ise beyazdir. Dana yagi sigirinkinden
daha yumusaktir. enli ve yassidir.

KOYUN ETI : Koyun eti acik kirmizidan kiremit kirmizisina kadar degisen renkte, oldukga sert
kivamdadir. Kas dokusu ince ve sert liflerden olusmustur. Kaslarin arasinda yag dokusu bulunmaz.
Cok besili koyunlarda kas kitleleri kalin bir yagd tabakasiyla kaplanmistir. Yaglar acik beyaz renkte, sert
yapida, kendine 6zgu koku ve lezzettedir. Yagli ve zayif koyunlarda bdbrek etrafi yag kitlesi azalmigtir.
Koyun etinin kendine 6zgl hafif amonyagimsi bir kokusu vardir.

KECI ETI : Koyun etine gére daha agik renklidir. Deri altinda yag olmamasi kegi etinin bir 6zelligidir.
Kaslarda ise ¢ok az yag bulunur. Bébrek etrafinda ise kalin bir yagd tabasi bulunur. Yine kegi etinin
kendine 6zgl bir kokusu vardir ve 6zellikle erkeklerde ciftlesme donemlerinde oldukga belirgindir.
Derialti doku yapiskan bir kivamdadir ve daima Uzerinde killar bulunur.

SIGIR PARCA ETLERI:

BUT : Kalga ekleminden art diz eklemine kadar olan bolgenin kemikli etidir.
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KOL : Kirek kemigi baslangicindan 6n bilek eklemine kadar olan bolimdeki kemikli ettir.



GERDAN : Atlas-kafa ekleminden boyun omurlarinin sirt omurlarina baglanti yerine kadar olan
boélimdeki kemikli ettir.

KABURGA : Kasaplik hayvanlarda Ustten 1/3’'nlin pirzola yapimindan sonra arta kalan kaburga
kemikleri ve kaburgalar arasi etlerin olusturdugu kisimdir.

Dana Kiyma Miditins i B 4°C arante seblaywaa

KIYMA : Her turlt etin kiyma makinasindan bir veya daha fazla gecirilmesi ile hazirlanan, parca et
ozelligini kaybetmis etlerdir.



KUSBASI : Govdenin gesitli yerlerinden alinan etlerin 3-4 cm boylarinda dogranmasiyla elde edilen
kiguk parca etlerdir.

KONTRFILE : Biiylikbag hayvanlarda belin ist kisminda boydan boya sacrum ortalarina kadar uzanan
ve omurlara yapisik olan kaslardan elde edilen yaglardan arindiriimis kemiksiz ettir.

BONFILE : Biiyiikbas hayvanlarda karin icinde, bébrek yataginda, bel omurlarinin altinda ve iki
yaninda uzanan i¢ yaglardan ve organ baglantilarindan arindiriimis, gevrek yapidaki kemiksiz ettir.

PIRZOLA : Biiyiik bas hayvanlarda sirtin {izerinde, omurlarin iki yaninda uzanan dilimler halinde
ayrilmis kemikli etler olup, buiytikbas hayvanlarda blok ve kemiksiz olarak da hazirlanabilir.



SOKUM : Blylikbas hayvanlarin but kisminin st tarafindan elde edilen ortalama 1,8-2,5 kg.
agirliginda kemiksiz ettir.

NUAR :Buylkbas hayvanlarin but kisminda diz ekleminin i¢ kismindan kalca ekleminin disina dogru
uzayan ortalama 1,5-2 kg. agirliginda kemiksiz et olup incikten sonra karkastaki en sert et oldugundan
rosto yemeginde kullanilir.

YUMURTA :Buylkbas hayvanlarin but 6n kisminda yumurta seklinde uzanan, ortalama 2-3 kg
agirhiginda ettir.



TRANGC ( AYNA ) :Buyukbas hayvanlarin but kisminin i¢ ytiztinde Ustte canak kemiginden, altta diz
eklemine kadar uzanan ortalama 3-4 kg. agirhginda kemiksiz et olup but'un en kiymetli bifteklik
preperatidir.

KUGUKBAS PARCA ETLERI (KOYUN-KUZU-KECI):

-

UZUN BUT : Govdenin 13. kaburga ile 1. bel omur ekleminden ayriimasi ile elde edilen bir but ve bel
bdlgesini icine alan ortalama 7,5-9,5 kg. agirhgindaki kemikli etidir.

KAPAK-SISLIK : Buda uyluk kemiginin alt kismindan gegecek sekilde ¢aprazina yapilan kesitte uyluk
kemigi ile izerinde kalan but etlerini ihtiva eden kisima i¢ Kapak, altta kalan kaval kemigi ile (izerinde
kalan bu etlerini iceren kisima da Dis Kapak denir. i¢ kapak ve dis kapak sislik olarak da adlandirilir.
But yarmasinin ortalama agirhig 3,2-4 kg.’dir.



GERDAN : Boyun omurlarinin 6nde kafa kemikleri, arka tarafta sirt omurlariyla baglanti yerlerine
kadar olan bolimdeki kemikli ettir. Ortalama agirligi 1,3-1,8 kg.'dur.

PIRZOLA : Kiigiikbas hayvanlardan sirt omurlari bélgesinden dilimler halinde ayriimis ortalama 2,5-3,5
kg. agirhgindaki kemikli etlerdir.

KIYMA : Her turli etin kiyma makinasindan bir veya daha fazla gecirilmesi ile hazirlanan, parca et
ozelligini kaybetmis etlerdir.



KUSBASI : Govdenin gesitli yerlerinden alinan etlerin 3-4 cm boylarinda dogranmasiyla elde edilen
kiclk parga etlerdir.



