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HĠPERĠMMUN SERUMLARIN ET TÜRÜ TAYĠNĠNDE 

KULLANILABĠLĠRLĠĞĠNĠN ARAġTIRILMASI 
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Yüksek Lisans Tezi, Aralık 2020 

DanıĢman: Prof. Dr. Naim Deniz AYAZ 

ÖZET 

Et ve et ürünleri tüketimi beslenmede önemli rol oynamaktadır. Nüfusun 

kalabalıklaĢması ve üretim maliyetlerinin yükselmesi ürünlerin tedarik, satıĢ ve 

pazarlamasındaki rekabet ortamını arttırmaktadır. Bazı üreticiler fiyatlar arttıkça, 

maliyeti düĢürmek adına insan sağlığını göz ardı ederek birtakım taklit ve tağĢiĢlere 

tevessül edebilmektedir. Bunlardan birisi de düĢük değerli etleri etiket bilgisine uygun 

olmayan Ģekilde et ürünlerinde kullanmaktır. Dolayısıyla et ve et ürünlerinde et türü 

tayininin hızlı ve güvenilir yöntemlerle tespiti büyük önem taĢımaktadır. Et ve et 

ürünlerinin hangi tür hayvanlara ait olduğunun belirlenmesi yalnızca sağlık açısından 

değil; tüketici hakları, dini faktörler ve üreticiler arasındaki haksız rekabet açısından da 

önem arz etmektedir. Bu çalıĢmada, et ve et ürünlerinden sığır, tavuk, at ve domuz 

etlerinin hızlı ve güvenilir bir Ģekilde tespit edilmesinde hiperimmun serumların 

kullanılabilirliğinin araĢtırılması hedeflenmiĢtir. Hiperimmun serumların titrelerinin 

belirlenmesini takiben duyarlılıklarının ve spesifitelerinin belirlenmesi amacıyla agar jel 

immunodiffüzyon (AGID) testi ile azalan konsantrasyonlarda et karıĢımları ile 

verdikleri reaksiyonlar incelenmiĢtir. ÇalıĢma neticesinde, at ve domuz serumlarının 

titresi 1/50.000, tavuk ve sığır serumlarının titresi ise 1/10.000 olarak belirlenmiĢtir. 

AGID testinde elde edilen hiperimmun serumlardan sığırın koyun ve keçi ile, tavuğun 

hindi ile ve atın eĢek ile çapraz reaksiyon verebildiği bunlar haricinde hiperimmun 

serumların kendine özgü olmayan hayvan kan serumları ve et maserasyon sıvıları ile 

çapraz reaksiyon vermediği tespit edilmiĢtir. Azalan miktarlardaki et karıĢımları ile 

yapılan çalıĢmada elde edilen hiperimmun serumları kullanılarak çiğ et karıĢımlarındaki 

tespit edilebilir en düĢük et oranının %5 olduğu ortaya konmuĢtur.  

Anahtar kelimeler: AGID, Et karıĢımları, Et türü tayini, Hiperimmun serum, Taklit   
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INVESTIGATION OF THE USABILITY OF HYPERIMMUNESERUMS IN 

MEAT TYPE DETERMINATION 

AĢkın Nur DERĠNÖZ 

Erciyes University, Graduate School of Health Sciences 

Department of Veterinary Food Hygine and Technology 

Master’s Thesis, December 2020 

Supervisor: Prof. Dr. Naim Deniz AYAZ 

ABSTRACT 

   The consumption of meat and meat products plays an important role in nutrition. The 

crowding of the population and the increase in production costs increase the competitive 

environment in the supply, sales and marketing of products. As prices increase, some 

producers may turn to some imitations and adulterations, ignoring human health in 

order to reduce costs. One of them is to use low-value meats in meat products that do 

not comply with the label information. Therefore, fast and reliable determination of 

meat species in meat and meat products is of great importance. Determining which type 

of animal meat and meat products belong to is not only in terms of health but It is 

important in terms of consumer rights, religious factors and unfair competition between 

producers as well. In this study, it was aimed to investigate the usability of 

hyperimmune serums in the fast and reliable detection of meat and meat products from 

beef, chicken, horse and pork. Following the determination of the titers of hyperimmune 

sera, their reactions with decreasing concentrations of meat mixtures were examined by 

agar gel immunodiffusion (AGID) test in order to determine their sensitivity and 

specificity. As a result of the study, the titer of horse and pig serum was determined as 1 

/ 50.000, and the titre of chicken and cattle sera was determined as 1 / 10.000. It was 

determined that the hyperimmune sera obtained from the AGID test cattle could cross-

react with sheep and goat, chicken can with turkey and horse can with donkey, except 

that the hyperimmune sera did not cross-react with non-specific animal blood serums 

and meat maceration fluids. Using the hyperimmune serums obtained in the study with 

reduced amounts of meat mixtures, it was revealed that the lowest detectable meat rate 

in raw meat mixtures was 5%. As a result, it was determined that hyperimmune serums 

can be used reliably in raw ruminant, poultry, equine and pork analysis with 5% 

sensitivity. 

Keywords: AGID, Meat mixtures, Meat type determination, Hyperimmune serum, 

Imitation 
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1.GĠRĠġ VE AMAÇ 

KiĢilerin sağlıklı ve uzun bir Ģekilde yaĢamlarını sürdürebilmesi için gerekli besin 

kaynaklarının tüketilmesine beslenme denilmektedir (Baysal, 2007). Bireylerin sosyal 

yaĢamı; yaĢı, cinsiyeti ve çalıĢma Ģartlarına göre gerekli olan enerji, beslenme 

kaynaklarının doğru ve yeterli kullanımıyla sağlanır. 

Bireylerin beslenme tercihlerinde hayvansal kökenli gıdalar; içerdiği yüksek protein, 

mineral madde ve vitaminlerinin yanı sıra doyuruculuk oranı nedeniyle üst sıralarda yer 

almaktadır. Bitkisel kökenli gıdaların, insan yaĢamı için gerekli olan esansiyel 

aminoasitlerin genellikle hepsini tam ve yeterli oranda içermediği, bitkisel kökenli 

gıdaların hayvansal kökenli gıdalara kıyasla sindiriminin daha zor olduğu ve 

bağırsaklarda kısa süre kalmasından kaynaklı açlık hissinin daha çabuk hissedildiği 

ifade edilmektedir (Arslan, 2002; Ġnal, 1995). Hayvansal kökenli gıdalardan özellikle et 

ile et ürünlerinin çok önemli olduğu görülmektedir (Morrissey ve ark., 1998).  Bu 

ürünler, insan beslenmesinde ihtiyaç duyulan proteinlerin tamamını 

karĢılayabilmektedir (Ġnal, 1995). Ayrıca hayvansal kökenli gıdalar, içerdikleri vitamin, 

mineral (Ca, P, Fe, Zn, Se vs.) ve biyolojik değeri yüksek proteinin yanı sıra iĢtah 

arttırması, lezzetli ve doyurucu olması bakımından da önem arz etmektedir. Özellikle 

esansiyel aminoasitleri yeterli ve dengeli oranda içermesi nedeniyle, geliĢme çağındaki 

bireyler için hayvansal kökenli gıda tüketimi büyük önem taĢımaktadır. Et ve et 

ürünlerinin hastalıklara karĢı direnç oluĢturulmasında, kan yapımında, hücrelerin ve 

dokuların yenilenme ile onarımında etkin rol oynadığı da bilinmektedir (Arslan, 2002). 

Et tüketimi ilgili yapılan bir çalıĢmada genç bireylerin kalori ve kolesterolü dikkate alıp 

beyaz eti tercih ettikleri; ileri yaĢtaki bireylerin ise lezzeti ön planda tutup kırmızı eti 

tercih ettikleri sonucuna varılmıĢtır (Resurreccion, 2003). YaĢ grupları açısından et ve et 

ürünü tüketimi ihtiyaçlarının incelendiği bir çalıĢmada; 1-3 yaĢ arasındaki bireylerin 

100-150 gr, 4-9 yaĢ arası bireylerin 150 gr, 10-18 yaĢ arası bireylerin 200-300 gr, 
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yetiĢkin ve 65 yaĢ üstü bireylerin 250-300 gr et ve et ürünü tüketmeleri uzmanlarca 

tavsiye edilmektedir (Besler ve ark, 2015).  
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2. GENEL BĠLGĠLER 

2.1. Etin Tanımı ve Önemi 

Türk Gıda Kodeksinin 2000/5 nolu Et Ürünleri Tebliği‟nde etler; küçükbaĢ hayvanlar 

(keçi, koyun vb.), büyükbaĢ hayvanlar (manda, sığır vb.), kanatlı hayvanlar (ördek, 

tavuk, beç tavuğu hindi, kaz vb.) ile domuz ve tavĢandan insani tüketime uygun olarak 

elde edilen parçalar olarak tanımlanır. Etin bilimsel tanımına bakıldığında; genelini kas 

dokuların oluĢturduğu, geri kalanının ise kemik, bağ, sinir, yağ ve epitel dokular ile 

kandan meydana gelen bir besin kaynağıdır. Genel olarak değerlendirildiğinde ise, 

yeterince olgunluğa ulaĢan ve sağlıklı olan hayvanların tekniğine uygun Ģartlarda elde 

edilmiĢ tüketime uygun hayvansal dokularının bütünüdür (Arslan, 2002). 

Yapılan araĢtırmalarda, ülkelerin geliĢmiĢlik düzeylerinin değerlendirilmesi yapılırken 

kullanılan parametrelerden birinin kiĢi baĢına tüketilen hayvansal protein miktarları ile 

et ve et ürünleri tüketimi olduğu görülmektedir. GeliĢmiĢ toplumlardaki bireylerin 

beslenme alıĢkanlıkları incelendiğinde, bahsi geçen bu toplumlarda yaĢayan insanların 

gerekli miktarlarda ve düzenli bir Ģekilde hayvansal protein ağırlıklı beslenebildikleri 

sonucuna varılmıĢtır (Gürer ve Ören, 2013; Niyaz ve Ġnan, 2016). 

2016 Gıda ve Tarım Organizasyonu ile Ekonomik ĠĢ birliği ve Kalkınma Örgütü (FAO -

OECD) verileri incelendiğinde ülkemiz, sığır yetiĢtiriciliği alanında Dünya‟da 23. 

olmasına rağmen; kiĢi baĢına düĢen hayvansal ürün tüketimi verimliliği açısından 

değerlendirildiğinde geliĢmiĢ birçok ülkenin altında bir sıralamaya sahiptir.  

FAO verilerine detaylı olarak bakıldığında ülkelere göre kiĢi baĢına düĢen et tüketimi üç 

grupta toplanmaktadır:  

 Birinci grupta yıllık kiĢi baĢına düĢen kırmızı et ve et ürünleri tüketme 

oranının 61 kg ve üzeri olduğu Amerika‟nın kuzeyi ve güneyi (bazı 

bölgeleri hariç), Avrupa ülkeleri ve Avustralya, 
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 Ġkinci grupta yıllık kiĢi baĢına düĢen kırmızı et ve et ürünleri tüketme 

oranının 23 ile 61 kg arasında olan Orta Doğu ülkeleriyle Kazakistan, 

Rusya, Türkmenistan ve Çin,  

  Son grup ise yıllık kiĢi baĢına düĢen kırmızı et ve et ürünleri tüketme 

oranının yaklaĢık 13 kg civarında olan Afrika ülkeleri ile Türkiye‟nin de 

içinde bulunduğu üçüncü gruptur (Lorcu ve Acar, 2012). 

 

Tablo 1. Dünya‟da bazı kasaplık hayvanların yıllara göre sayısı  (FAOSTAT). 

 
Sığır Keçi Koyun Tavuk Hindi 

2010 63.129.210 5.113.788 8.428.938 87.206.400 5.518.719 

2011 62.952.882 5.082.773 8.527.750 90.880.141 5.613.588 

2012 63.583.921 5.218.552 

 

8.595.489 94.086.891 5.839.002 

2013 64.734.233 5.326.198 8.825.330 97.610.277 5.652.697 

2014 65.265.112 5.439.285 

 

9.013.626 100.675.106 5.639.300 

2015 65.175.228 5.601.748 

 

9.323.241 103.865.747 5.654.069 

2016 65.663.119 5.713.897 

 

9.430.411 106.925.018 6.069.983 

2017 66.250.349 5.853.336 

 

9.498.356 109.056.179 5.948.197 
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Tablo 2. Türkiye'de bazı kasaplık hayvanların yıllara göre sayısı (SETBĠR, 2019). 

 Sığır Koyun Keçi Toplam 

2010 11.369.800 23.089.691 6.293.233 40.752.724 

2011 12.386.337 25.031.565 7.277.935  44.695.855 

2012 13.914.912 27.425.233 8.357.286 49.697.431 

2013 14.415.257 29.284.247 9.225.548 52.925.052 

2014 14.223.109 31.140.244  10.344.936 55.708.289 

2015 13.994.071 31.507.934 10.416.166 55.918.171 

2016 14.080.155 30.983.933 10.345.299 55.409.387 

2017 15.943.586 33.677.636 10.634.672 60.255.894 

2018 17.042.506 35.194.972 10.922.427 63.159.905 

2019 17.688.139 37.276.050 11.205.429 66.615.728 

*Miktar baĢ üzerinden hesaplanmaktadır. 

 

Tablo 3. Türkiye yıllara göre hayvansal ürün üretim istatistikleri (SETBĠR, 2019). 

 Tavuk Hindi Kaz Ördek 

2014 273.310 2.981 378 925 

2015 312.256 2.828 398 851 

2016 329.011 3.183 414 933 

2017 345.783 3.534 529 924 

2018 353.561 4.043 533 1 080 

2019 342.567 4.541 520 1 157 

*Miktar bin adet üzerinden hesaplanmıĢtır. 
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Tablo 4. Türkiye‟de yıllara göre kırmızı et ve tavuk eti üretim miktarları (SETBĠR, 

2019). 

 Kırmızı Et (ton) Tavuk Eti (Ton) 

2010 780.718 1.444.059 

2011 776.915 1.613.309 

2012 915.844 1.723.919 

2013 996.125 1.758.363 

2014 1.008.272 1.894.669 

2015 1.149.262 1.909.276 

2016 1.173.042 1.879.018 

2017 1.126.403 2.136.734 

2018 1.118.695 2.156.671 

2019 1.201.469 2.138.451 
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Tablo 5. Türkiye‟de hayvansal üretim değerleri (SETBĠR, 2019). 

               Canlı Hayvanlar                Hayvansal Ürünler 

 

 

Üretim Değeri 

(TL) 

Pazarlanan 

Değer (TL) 

Üretim Değeri 

(TL) 

Pazarlanan   

Değer (TL) 

2010 46.873.045.222 18.727.349.674 38.128.120.333 30.589.653.671 

2011 60.076.917.025 24.130.174.721 42.571.782.429 34.116.047.670 

2012 63.546.623.452 25.455.092.825 49.321.860.968 39.223.224.752 

2013 57.656.092.013 22.975.533.061 40.459.320.887 30.845.791.186 

2014 65.512.146.789 24.594.271.495 44.332.505.542 33.741.228.601 

2015 73.102.252.959 28.842.688.272 55.670.771.120 45.099.453.644 

2016 89.865.605.677 35.500.626.524 62.166.678.413 48.885.569.063 

2017 117.796.766.731 46.747.313.983 69.926.449.684 54.283.310.291 

2018 146.184.051.184 58.448.625.993 79.150.212.418 60.699.772.099 

2019 165.318.007.057 66.013.912.299                   93.917.545.16 71.594.275.615 
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Türkiye Ġstatistik Kurumu (TÜĠK) tarafından Aralık 2019- ġubat 2020 ayları arasında 

yapılan kümes hayvancılığı üretiminin istatistikleri incelendiğinde Aralık ayı ile Kasım 

ayı kıyaslamalarına göre kanatlı et ürünü olan tavuk etlerinin; üretimi 184 bin 349 ton 

ve kesim sayısı %9,1 oranında artmıĢtır. Bir diğer kanatlı et ürünü olan hindi etlerinde 

ise Aralık ayında Kasım ayına göre üretimi %12,3 artmıĢtır. 2019 Aralık ayındaki 

incelemelerde 2018 Aralık ayına ait tavuk etlerinin; üretimi %7,4; kesim sayısı %4,9; 

hindi etinde ise üretimi ise %0,1 artmıĢtır. Temmuz 2019-Temmuz 2020 kümes 

hayvanları üretim olarak kıyaslandığında tavuk %13,5 azalırken, hindi %8,4 artmıĢtır. 

Ocak-Temmuz döneminde bir önceki yılın aynı dönemine göre tavuk eti üretimi %2,9 

ve kesim sayısı %2,3, hindi eti üretimi %9,3 artmıĢtır (AĠD, 2019; ESK, 2019). 
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ġekil 1. Kümes hayvancılığı üretim miktarı (ESK, 2019). 
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Tablo 6. Dünya'da kiĢi baĢına yıllık et tüketimi (kg) (BESD-BĠR, 2018). 

 BüyükbaĢ 

Hayvan Eti 

Kanatlı Eti Domuz Eti KüçükbaĢ 

Hayvan Eti 

Toplam 

2011 9,8 14,9 15,9 2,0 42,6 

2012 9,6 15,1 16,1 2,0 42,8 

2013 9,6 15,4  2,0 43,3 

2014 9,5 15,5 16,3 1,9 43,2 

2015 9,2 15,8 15,7 2,0 42,7 

2016 9,3 15,9 15,8 2,0 43,0 

2017 9,4 15,9 15,7 2,0 43,0 

2018 9,5 

 

15,9 

 

15,8 

 

2,0 

 

43,2 

 

 

 

Tablo 7. Türkiye'de yıllık kiĢi baĢına düĢen et tüketimi (kg) (BESD-BĠR, 2018). 

 Kanatlı Eti 

 

BüyükbaĢ 

Hayvan Eti 

KüçükbaĢ 

Hayvan Eti 

Toplam 

 

2011 18,9 10,1 1,7 30,7 

2012 19,3 10,9 1,5 31,7 

2013 18,6 11,4 1,6 31,6 

2014 19,8 11,4 1,6 32,8 

2015 20,3 13,1 1,7 35,1 

2016 20,4 13,3 1,4 35,1 

2017 22,0 12,5 1,7 36,2 

2018 21,9 12,9 1,4 36,2 
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2.2. Etin Sınıflandırılması ve Besin Değeri 

Sınıflandırma sistemleri 1900‟lü yıllarda büyük et üreticisi olan ülkelerde uygulanmaya 

baĢlanmıĢtır. Bu sistem anlaĢılır olmayı, kolay uygulanmayı, ucuz ve doğrulanabilir 

olmayı hedeflemiĢtir (Strydom, 2011; Webb, 2015; Soji ve Muchenje, 2017).  

Et, gıda olarak kullanılan herhangi bir hayvanın karkası olarak tanımlanabilir (Leive, 

1970). Uygun teknikler kullanılarak kesilen, kanı akıtılan, derisi yüzülen, iç organları 

çıkarılıp, baĢ ve ayaklarından ayrılan kasaplık hayvanların kalan gövdesi karkas olarak 

tanımlanmaktadır. Kanatlılarda ise; yine uygun teknikler kullanılıp kesilen hayvanın, 

kanı akıtıldıktan sonra tüylerinin yolunması, içi organlarının dıĢarı çıkarılıp, baĢ ve 

ayakların kesilmesi iĢlemlerinden sonra sırasıyla yıkama ardından da soğutma iĢlemi 

gören fazla suyundan arındırılmıĢ bütün halindeki gövdeye kanatlı karkası denmektedir 

(TGK., 2020 Tebliğ No: 2018/52).  

 

 

 

ġekil 2. Dana etinin kısımları. 
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Et ve et ürünleri elde edildikleri hayvanın türüne, duyusal ve besleyici niteliklerine göre 

farklılık arz etmektedir (Arslan, 2002).  

Et ve et ürünlerinin sınıflandırılması kalitesi, et ticareti, cinsi, verimli hayvan üretimi ve 

et fiyatının belirlenmesinde kullanılmaktadır (Soji ve Muchenje, 2017).  

ġekil 3. Koyun etinin kısımları. 

ġekil 4. Tavuk etinin kısımları. 
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i) Cinslerine Göre Etlerin Sınıflandırılması 

     Et ve Süt Kurumu (ESK) tarafından yapılan sınıflandırmaya göre; 

I. Kırmızı et: Sığır, koyun, keçi, domuz, deve kuĢu, deve, lama, manda, kanguru, 

at, geyik, su aygırı ve tavĢan etininde içerisinde bulunduğu gruptur. 

II. Kanatlı eti (Beyaz Etler): Tavuk, hindi, kaz, ördek, bıldırcın etlerinden 

oluĢmaktadır. 

III. Su ürünleri eti: Balık, ahtapot, midye, istiridye, yengeç, ıstakoz vb. 

hayvanların etlerine verilen genel addır. 

IV. Av etleri: TavĢan, geyik, keklik ve yaban domuzu gibi hayvanlardan elde 

edilen etlerdir. 

 

ii) Besleyici Özelliklerine Göre Etlerin Sınıflandırılması 

Bu ürünler kalite bakımından incelendiğinde kimyasal yapı ve kompozisyonuyla doğru 

orantılı olduğu görülmüĢtür. Ürünlerin kalitelerinin incelenip belirlenebilmesi için 

antemortem ve postmortem muayene edilen karkasların bazı iĢlemlere tabi tutulması 

gerekmektedir. Kalite incelemeleri ile beraberinde et muayenesinin de yapılması da 

insan sağlığını korumak ve ürünlerin tüketimi sonucu doğabilecek herhangi tehlikelere 

karĢı önlem almak açısından önem arz etmektedir (Tayar, 2008). Kaliteleri dikkate 

alınarak yapılan sınıflandırmalar sayesinde et ve et ürünlerinde yapılmak istenen 

hilelere karĢı tüketicinin aldatılmasının bir miktar önüne geçilebilir. Bu sıralamaya göre:  

1. Birinci Kalite Grubu Kapsamındaki Etler: Değerli et parçaları olarak 

bilinmektedirler.  YumuĢak ve bağ doku miktarı azdır. Genellikle sırt bölgesinde 

bulunmaktadır.  

 Kalite sıralaması dana ve sığıra göre; kontrfile, pirzola, bonfile ve 

fileto parçaları 

 Koyun ve keçi etleri kalite sırasına göre; bel ve sırt pirzola 

 Süt kuzularının hemen hemen tümü birinci kalite olarak kabul  

edilmektedir. 

2. Ġkinci Kalite Grubu Kapsamındaki Etler: Birinci kaliteye oranla daha serttir. But 

bölgesinde bulunan etler bu gruba girmektedir. Genç hayvanlarda farklıdırlar.  

 Sığır kalite sırasına göre; biftek, rosto 

 Koyun ve keçi etleri kalite sırasına göre; but etleri  
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 Kuzularda ise; kol etleri bu grupta yer almaktadır. 

 

3. Üçüncü Kalite Grubu Kapsamındaki Etler: Daha sert parçalardır. Genellikle 

karın, incik ve boyun kısımlarıdır.  

 Sığır kalite sırasına göre; incik, boyun etleri, göğüs etleri, sığır karın 

kasları 

 Koyun ve keçi etleri kalite sırasına göre; incik (ön ve arka diz üstü), 

boyun etleri, göğüs etleri, koyun-keçi karın kasları ve kaburgalar bu 

grup etlere girmektedir (MEB, 2020). 

Etlerin besin değeri ile ilgili araĢtırmaların sonucunda et yağının midede uzun süre 

kalmasının açlık hissini geciktirdiği ve gastrik sekresyonu uyardığı bilinmektedir. Et 

ürünlerinde mevcut olan demirin (Fe) insan vücudunda kullanılabilirliğinin fazla olduğu 

da elde edilen bilgiler arasındadır (Wezemael ve ark, 2010). Yağlı et kategorisine giren 

et ve et ürünlerinin kolesterol ve doymuĢ yağ oranı diğerlerine göre fazladır. Taze et A 

(retinol), B1 (thiamin), niacin, B2 (riboflavine), B6 ve B12 (cyanocobamine) vitaminleri 

bakımından zengin; C, E, K vitaminleri bakımından fakirdir (Bulduk ve Küçükkömürler 

1995; Arslan, 2002). B12 vitamini bitkilerde bulunmazken et ve et ürünlerinde bulunur 

(Arslan, 2002). Et, karbonhidrat bakımından düĢük protein bakımından yüksek, 

selenyum ve folik asitten ise zengin bir kaynaktır (Ekici ve ErcoĢun, 2007; Biesalski, 

2005). 
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Tablo 8. Farklı et türlerindeki esansiyel aminoasit miktarları (g/100g) (Arslan, 2013). 

Aminoasitler Miktar (g) 

 Dana Sığır    Koyun  Domuz  Tavuk  

 

Fenilalanin  0,80 0,72 0,67 0,47 0,81 

Ġzolösin  1,04 0,92 0,85 0,61 1,09 

Lösin  1,42 1,43 1,27 0,88 1,49 

Lizin  1,64 1,53 1,33 0,98 1,81 

Metiyonin  0,45 0,43 0,39 0,30 0,54 

Treonin  0,85 0,77 0,75 0,55 0,88 

Triptofan  0,26 0,20 0,21 0,15 0,28 

Valin  1,02 0,97 0,81 0,62 1,01 

*Bu çalıĢmada kullanılan et türleri orta yağlıdır. 

 

2.3. Et Türü Tayininin Önemi 

Bireylerin, sağlıklı olarak hayatlarını idame ettirmesi bakımından et ve et ürünleri 

önemli rol oynamaktadır. Nüfusun kalabalıklaĢması, üretim maliyetlerinin artması ve 

ürünlerin tedarik, satıĢ ve pazarlamadaki yarıĢ ortamı, sektörü uygun olmayan Ģekilde 

maliyeti düĢürmeye yöneltebilmektedir. Üreticiler, et ve et ürünlerinin fiyatı arttıkça 

maliyeti düĢürmek adına insan sağlığını düĢünmeden tağĢiĢ yoluna gidebilmektedir 

(ÖzĢensoy ve ġahin, 2016). 

Türk Dil Kurumuna ait sözlükte „tağĢiĢ‟ kelimesinin anlamları incelendiğinde; Herhangi 

bir maddenin içerisine aynı olmayan madde karıĢtırmak, maddenin yoğunluğunu 

azaltma, güvenli olmayan kimyasal madde ilavesi veya pestisit ilavesi, maddelere veya 

gıdaya gereğinden fazla miktarda boya katmak, besinin veya malzemenin içeriğini 
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bozacak veya özelliğini değiĢtirecek bir Ģeyle karıĢtırılmasıdır. Kısaca „hile‟ anlamında 

kullanılmaktadır (TDK, 2020).  

Taklit ve hile sözcükleri birbirlerinin aynısı gibi kullanılmakta ve karıĢtırılmaktadır. 

Taklit ürün içeriğinde değil, etiket bilgilerinde sahtecilik yapmak anlamına gelmektedir 

(Sincerrve ġenyuva,22010).  

Hile kelimesini detaylandırıldığında;  değeri yüksek olan bir sıvının değeri düĢük olan 

bir baĢka sıvıyla karıĢtırılması, değeri yüksek olan ürün veya hammaddelerin değeri 

düĢük olanlarla ikame edilmesi, kalite bakımından düĢük olan ürünlerin uygunsuz olan 

kısımlarının gizlenmesi, ekonomik çıkar sağlamak amacıyla ürünlerin etiketinin üstünde 

eksik, yanlıĢ veya gereksiz bildirimlerde bulunmak, kaliteyi arttırmak amacıyla ürünlere 

bilinmeyen veya bildirilmemiĢ maddelerin eklenmesi ve piyasadan tavsiye edilen 

tüketim tarihi geçmesi nedeniyle toplanan ürünlerin tekrardan yeni üretimde 

kullanılması ve yeni bir madde oluĢturulması Ģeklinde açıklamaktadır (Sincer ve 

ġenyuva, 2020). 

Küresel Gıda Güvenliği Endeksinin yapmıĢ olduğu araĢtırmalara göre (ġekil 5) Türkiye 

Aralık 2019 yılında gıda güvenliği açısından 113 ülke arasında 41‟inci sıradadır 

(Küresel Gıda Güvenliği Endeksi, 2020). 

 

 

ġekil 5. Türkiye‟nin gıda güvenliği açısından sıralaması. 
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Taklit veya tağĢiĢ çoğunlukla et ve et ürünlerinde karĢımıza çıkmaktadır. Fiyatlardaki 

artıĢlar ise gelir düzeyi bakımından düĢük olan insanların ucuz et ve et ürünleri arayıĢını 

doğurmuĢtur. Bu durumdan yararlanmak isteyen fırsatçılar toplumun tüketmediği 

hayvan etlerini, tüketilebilen kategorisinde satıĢa sunarak veya birkaç farklı et türünün 

karıĢımı olmasına rağmen “kırmızı et” adı altında daha ucuza satıĢa sunup insan 

sağlığını tehdit etmektedirler (Ġlhak ve Arslan, 2003). Etlerin farklı ve uygun olmayan 

baĢka ürünlerle karıĢtırılıp hile yapılarak tüketime uygunmuĢ gibi sunulması gıda 

güvenilirliği tehdit etmekte dolayısıyla halk sağlığını riske atmaktadır (Mutlu ve 

Yurdakul, 2006). Et ve et ürünlerinde yapılan hile ve/veya taklitler, ürünlerin tür 

tayinlerinin yapılması ihtiyacını doğurmaktadır. Et ve et ürünlerinin tür tayinlerinin 

yapılması; dini nedenler, ekonomik faktörler, etiket içeriklerinin mevzuata uygunluğu 

buna ilave olarak gerçeği yansıtmasının kontrolü, haksız ve yasa dıĢı rekabetlerin önüne 

set çekilmesi ve halk sağlığının korunması bakımından önem arz etmektedir (Ayaz ve 

ark., 2004; ÖzĢensoy ve ġahin, 2016).    
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Tablo 9. Hayvan alımı fiyat listesi (ESK, 2020). 

BÜYÜKBAġ HAYVAN (YERLĠ) 
Yürürlük Tarihi: 14.10.2020 

BÜYÜKBAġ 

HAYVAN     

(ĠTHAL) 

KALĠTE  KARKAS 

AĞIRLIĞI  

RANDIMAN 

(%) 

ÖDEMEYE 

ESAS TL / ET 

KG 

ÖDEMEYE 

ESAS    TL/ ET 

KG 

I. 
KALİTE 

 
170 Kg 57 ve üzeri 34 TL 33 TL 

55-56 32,50 TL 31,50 TL 

53-54 32 TL 29 TL 

II. 
KALİTE  155 Kg 51-52 31,50 TL 30,50 TL 

III. 
KALİTE  

145 Kg 49-50 26,50 TL 26 TL 

48 ve altı 24,75 TL 24,25 TL 

                                   KÜÇÜKBAġ HAYVAN  

                                       Yürürlük Tarihi:04.08.2020  

CİNSİ KALİTE ÖDEMEYE ESAS TL / ET 
KG 

KUZU I. KALĠTE 37 TL 

TOKLU I. KALĠTE 35 TL 

KOYUN II. KALĠTE 30 TL 

OĞLAK I. KALĠTE 32 TL 

ÇEPİÇ I. KALĠTE 30 TL 

KEÇİ II. KALĠTE 25 TL 

                                KÜMES HAYVANI 
                                 Yürürlük Tarihi: 01.12.2020 

 

KALİTE            
SERBEST     
ALIM 

FİYATI TL / 
CANLI KG 

I. KALİTE (ETLİK PİLİÇ)                               
7,30 
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Et ve Süt Kurumunun hayvan alım listesi incelendiğinde hayvanların kalite 

sıralamalarına göre fiyatlarının artıp azaldığı sonucuna varılmaktadır. Kalite olarak 

adlandırılan hayvanlar detaylı bir Ģekilde araĢtırıldığında; BüyükbaĢ hayvanların birinci 

kalitedekileri kesimleri yağsız, ağırlıkları ise 170 kg ile üstü, bir ile dört yaĢ arasındaki 

%53 ve üzeri karkas verimine sahip olan tosunlar oluĢturmaktadır. Ġkinci kalite ise 

kesimleri yağsız, ağırlıkları 155 kg ile üstü, bir ile dört yaĢ arasındaki %51-52 karkas 

verimine sahip olan tosunlar ile bir ile üç yaĢ arasındaki %51 ve üzerindeki karkas 

verimine sahip düveler oluĢturmaktadır. Üçüncü kalitede de kesimleri yağsız, ağırlıkları 

145 kg ile üstü dört yaĢını geçen tosun, %50 ile altındaki karkas verimine sahip olan 

tosunlar ile aynı verimdeki düveler, 3 yaĢını geçen reforme olan düveler ile inekler 

oluĢturmaktadır (ESK, 2020). 

Mandalarda ise bu durum; bir ile üç yaĢ arasında ve üç yaĢında dahil olduğu erkekler 

ikinci kalite; damızlık olmayan ve/veya gebe olmayan diĢiler üçüncü sınıf olarak 

değerlendirilir (ESK, 2020). 

TGK ‟ne göre; kırmızı et kategorisinde kabul edilen büyükbaĢ ve küçükbaĢ hayvanların 

karkasları birbirleriyle; kanatlı hayvan kategorisindeki hayvanlardan elde edilen 

karkaslar da birbirleriyle karıĢtırılabilir. Belirtilen bu durumların haricinde herhangi 

farklı hayvan türlerine ait olan karkaslar birbirleriyle karıĢtırılamaz. Ürünlerin üretim 

prosesleri göz önüne alındığında kanatlı hayvan türlerine ait olan ürünlere kırmızı etler 

ve/veya kırmızı ete ait yağlar eklenebilir ama böyle bir iĢlem uygulandığı zaman bu 

ürünler kırmızı et olarak değil, kanatlı eti ürünü olarak etiketlenir. Ayrıca TGK 

kapsamındaki et ve et ürünlerine dıĢarıdan et proteini katılamaz (TGK., 2018/52) 

Kırmızı etlere kıyasla kanatlı etlerinin doymuĢ yağ ve kolesterol oranı daha azdır. Bu 

nedenle Avrupa ülkelerinde kanatlı etine talep daha fazladır. Talebin fazla olması 

nedeniyle kanatlı et ve et ürünlerinin üretimlerinin sıklaĢtığı, dolayısıyla büyükbaĢ ve 

küçükbaĢ hayvanların etinden faydalanılarak üretilen ürünlere tağĢiĢ amacıyla kanatlı 

dokularının katılması ihtimallerinin fazla olduğu yapılan bazı araĢtırmalarda 

belirtilmiĢtir (Hsieh ve ark., 1996). Bununla birlikte, dana ve kuzu etlerinin kanatlı 

etinden daha pahalı olmasından dolayı ürünlerin karıĢtırılmıĢ olmasından ziyade tam 

anlamıyla temizlenmemiĢ içerinde hala bir önceki çekimden kalan et ve yağ parçaların 
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olduğu kıyma makinalarında aynı hayvana ait olmayan et türlerinin peĢ peĢe çekilmiĢ 

olma ihtimalinden kaynaklanabileceği vurgulanmaktadır (Hsieh ve ark., 1995). 

Gıda maddelerinin hemen hemen hiçbiri et ve et ürünleri kadar insanları kandırmaya ve 

tağĢiĢ yapmaya elveriĢli değildir (Türkyılmaz ve ark., 1987). Gıda ürünlerinin üzerine 

basılan etiket içeriği tüketici tercihlerini etkileyen önemli faktörlerden birisidir. Etiket 

içeriğinde ürünün bilgilerini, devlet tarafından ürüne verilen uygunluk bilgisi, ürünün 

aldığı sertifikalar, besleyici değeri, bileĢimi, kullanılan katkı maddeleri ve üretildiği 

ülke gibi birçok bilginin açıkça ve doğru olarak tüketicilere bilgi olarak verilmesi 

gerekmektedir (Verbeke ve ark., 2013).  

Hile yapılarak, değeri düĢük olan et ve et ürünlerinin iyi kalitede ve değerli et ürünü 

olarak pazarlanıp halkın aldatılması ve halk sağlığının korunması denetim ve 

kontrollerle önlenebilir. Tüketicilere gıda maddesi olarak sunulan ürünlerin kontrolünün 

halk sağlığı dıĢında ekonomik önemi de mevcuttur. Yapılan kontrollerle ekonomik 

olarak da halkın bütçesi düĢünülmekte bu aldatmaların bir kısmının önüne 

geçilmektedir. 

Ülkemizde hazırlanan gıda kodeksinin et ve et ürünleri ile ilgili olan tebliğde ürünlerin 

hazırlanmasından, içeriğine ve etiketlenmesine kadar uygun olan usuller açıkça 

belirtilmiĢtir. Bu usullere uymayarak halkın sağlığını hiçe sayan, onları aldatan 

üreticilere yapılan denetim ve gözetimlerde cezai iĢlem uygulanmaktadır. 
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Tablo 10. Tarım ve Orman Bakanlığı tarafından son üç yılda yapılan gıda iĢletmeleri denetim değerlendirme raporu (2020). 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

 

 

 

 

 

 

         

               *03.11.2020 tarihine kadar yapılan denetimlerdir. 

Gıda Denetim Sonuçları 

YIL  Üretim Yerleri  SatıĢ Yerleri Toplu Tüketim Yerleri 

 Yapılan 

Denetleme 

Sayıları 

Ġdari Para 

Cezası 

Savcılığa 

Yapılan 

Suç Duy. 

Yapılan 

Denetleme 

Sayıları 

 Ġdari Para 

Cezası 

Savcılığa 

Yapılan 

Suç Duy. 

Yapılan 

Denetleme 

Sayıları 

Ġdari Para 

Cezası 

Savcılığa 

Yapılan 

Suç Duy. 

2018 180.027 6277 102 469.280 
6537 

 

 

51 475.611 
5.350 

33 

2019 

 

193.430 5726 100 498.743 
6004 

44 523.823 
4698 

30 

2020* 

 

 

177.206 4234 72 479.270 4658 

 

37 442.801 2469 

 

26 

2
0 
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Bakanlığın yaptığı rutin denetlemeler sonucunda 5996 sayılı “Veteriner Hizmetleri, 

Bitki Sağlığı, Gıda ve Yem Kanunu‟nun 31. maddesinin 6. fıkrası ve 17 Aralık 2011 

tarihli Gıda ve Yemin Resmi Kontrolüne Dair Yönetmeliğin 8. maddesi kapsamında 

yapılan denetimlerden elde edilen hileli malların laboratuvar sonuçlarına dayanan hile 

ve ürün etiketindeki bilgilerde değiĢiklik yaptığı kanaatine varılan gıda maddesi üreten 

ve/veya ithal eden firmanın bilgileri ve ürünlerin bilgi ile içerikleri Tarım ve Orman 

Bakanlığı tarafından bakanlık resmi internet sitesinde kamuoyuna sunulmuĢtur. Bu 

denetlemelerin içeriklerine detaylı bir Ģekilde bakıldığında; piĢmiĢ et dönerin içerisinde 

sakatat tespiti, çiğ dana köftede sakatat tespiti, kırmızı etten oluĢan kıymalı pide 

harcında kanatlı eti ve sakatat tespiti, dana sucuk içeriğinde tek tırnaklı eti tespiti gibi 

sonuçlar firma isim, adres, ürün ve içerik Ģeklinde açıkça belirtilmektedir (Tarım ve 

Orman Bakanlığı., 2020).   

FAO‟nun 2011 de yaptığı araĢtırmalar sonucunda artan insan nüfusu ve et tüketim 

ihtiyacının 2050 yılında iki katına çıkması beklenmektedir (Mclead, 2011). Böyle bir 

durumda et ve et ürünlerini tüketmek lüks bir alıĢkanlığa dönecektir (Pandurangan ve 

Kim, 2015). Son yıllarda et ve et ürünlerinin fiyatlarının pahalılığı ve et ihtiyacının 

artıĢı gibi sebepleri göz önünde bulundurarak alternatif protein kaynakları aranmaya 

baĢlanmıĢtır. Bu alanla ilgili biyoteknolojik çalıĢmalarda artıĢ gözlenmektedir (Smil, 

2002). Ġn vitro ortamda et üretimi fikri yeni bir düĢünce gibi son zamanlarda gündeme 

gelse de bu fikir ilk kez Frederick Edwin Smith tarafından ortaya atılmıĢ ve daha sonra 

1936 yılında Winston Churcill „in „Yalnızca tavuğun butunu ve göğsünü tüketiyorsak, 

bütün bir tavuğu yetiĢtirmeyelim‟ sözüyle desteklenmiĢtir (Bhat ve ark., 2015; Bhat ve 

ark., 2017). 2013 yılında Hollanda Maastricht Üniversitesi tarafından Dr. Mark Post‟un 

laboratuvarında ilk kez in vitro olarak 325 bin dolara burger üretilmiĢtir (Norton, 2015). 

Bu geliĢmelerden yola çıkarak Finless Foods, Mosa Meat, Modern Meadow, Super 

Meat ve Memphis Meat adında in vitro et ve et ürünleri üreten Ģirketler ortaya çıkmaya 

baĢlamıĢtır. ABD yaĢayan Uma Valeti ve Nicholas Genovese adındaki bilim adamları 

tarafından 2015 yılında Memphis Meats adında Ģirket bir kurulmuĢtur. ġirketin hedefi 

2050 yılına kadar çevreyi koruyan, ekolojik dengeyi bozmadan tüketicilere et, kümes 

hayvanları ve deniz ürünlerinde ek seçenekler sunmak amacıyla laboratuvar ortamında 

et ve et ürünlerini taklit ederek yapay et oluĢturmaktır. ġirketin çalıĢmaları sonucunda 

2016'da Dünya‟nın ilk hücre tabanlı sığır eti köfte ve 2017'de Dünya‟nın ilk hücre 
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tabanlı tavuk ve ördek eti üretimi baĢarı ile sonuçlandırılmıĢtır. Bu sayede kesim 

yapmaksızın, et yemeyenlerin veya sağlık açısından alerjik bünyelerin de tercih 

edebileceği, tam anlamıyla laboratuvarda üretilen ve Ģirketin „temiz et' adını verdiği  

etler tüketiciye alternatif olarak sunulabilecektir (Memphis meat, 2020) 

 

Ġn vitro ortamda üretilen etler sayesinde; hayvanların kesilmesine ihtiyaç duymadan 

artan insan nüfusuna yetecek protein ihtiyacının karĢılanması, bazı zoonoz hastalıkların 

önüne geçilmesinde, hayvansal üretimler sırasında doğan metan gazı vb. sera gazlarının 

azalması dolayısıyla küresel ısınmanın önlenebilirliği, ormanların ve  tarım arazilerinin 

tahribat edilmesi yerine tahıl ürünleri için daha fazla alanların ortaya çıkması  gibi 

avantajlarının yanısıra in vitro üretimin pahalılığı, içerisinde kullanılan kimyasalların 

ileri tarihlerde hastalık oluĢturabileceği ihtimali, tüketiciler tarafından doğal olduğunun 

kabul edilmemesi, etik değerler ve tüketim alıĢkanlıkları gibi dezavatajları da vardır 

(Hocquette, 2016; Alçay, 2018) 

Herhangi bir gıda ürününün helal sayılması için içeriğinin, üretim proseslerinin islami 

değerlere uygun olması gerekmektedir (Ayaz ve ark., 2018a). Son dönemlerde sıkça 

gündeme gelen Helal Gıda Sertifikasyonu; dini bakımdan duyarlı tüketicilerin güvenle 

tüketilebileceği gıdaların üretilmesi, ürün üretimlerinin helal gıda Ģartlarına ve 

standartlarına uygun olarak üretildiğini kanıtlayan ve onaylayan bir belgeye sahip 

olmasını kapsayan bir yöntemdir. Helal gıdaların bazılarının haram olarak 

değerlendirilmesi ve mezhepler arasında farklı düĢüncelerin benimsenmesi helal gıda 

sertifikasyon firmaları arasında farklı sistemlerin oluĢturulmasını sağlamaktadır (Ayaz 

ġekil 6. Dünya‟da laboratuvarda üretilen ilk sığır köftesi ve ördek eti 
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ve ark., 2018). Bu sertifikasyona sahip ürünler sadece dini koĢulları değil; kalite, 

besleyicilik özellikleri, hijyen vb. Ģartları da içinde barındırır (Belen ve ark., 2018).  

Dünya‟nın birçok yerinde, kurum, kuruluĢ, dernek veya vakıflar tarafından helal gıda 

olan ürünleri kullanmak ve bu ürünlerin helal olduğundan emin olabilmek adına değiĢik 

Ģartnameler hazırlanmıĢtır. Dünya Helal Forumu, Kuzey Amerika Ġslam Kurumu, 

Dünya Helal Konseyi ile Amerika Ġslam Gıda ve Beslenme Konseyi bu kurum ve 

kuruluĢlardan bazılarıdır (Riaz ve Chaudry, 2004; Batu, 2012). Firmaların Müslüman 

ülkelere ihraç ettikleri ürünler amacıyla diğer ülkelerden istenilen helal sertifikası 

üzerine T.C.  BaĢbakanlık DıĢ Ticaret MüsteĢarlığı‟nın isteği üzerine 14 Temmuz 2011 

tarihinden itibaren Türk Standartları Enstitüsü (TSE), firmaların “Helal Gıda 

Sertifikalanma” baĢvurularını kabul etmeye baĢlamıĢtır. TSE‟nin dıĢında Gıda ve 

Ġhtiyaç Maddeleri Denetleme ve Sertifikalama AraĢtırmaları Derneği (GĠMDES), 

Helalder vb. çok sayıda kuruluĢ helal sertifikası vermektedir. Bu kuruluĢlar farklı 

kuruluĢlar tarafından akredite edilmektedir ve her kuruluĢ veya akreditasyon her ülke 

hükümeti tarafından tanınmamaktadır, bu nedenle ulusal ve/veya uluslararası 

standartlara göre faaliyette bulunmalarını sağlamak amacıyla T.C.  Ticaret Bakanlığına 

bağlı Helal Akreditasyon Kurumu (HAK) Kasım 2017 yılında kurulmuĢtur (Aslan ve 

Aslan, 2018). Belgelerin, uluslararası geçerliliği olan standart doğrultusunda ve akredite 

olmuĢ kurumlardan alınması amacıyla Ġslam Konferansı TeĢkilatı Ekonomik ve Ticari 

ĠĢ birliği Daimî Komitesi bünyesinde Ġslam Ülkeleri Standardizasyon ve Metroloji 

Enstitüsü (SMIIC) Teknik Komitesi tarafından üç standart kabul edilmiĢtir. Türk 

Standartları olarak da kabul edilen bu standartlar; TS OIC/SMIIC 1:2011 “Helal Gıda 

Genel Kılavuzu”, TS OIC/SMIIC 2:2011  “Helal Belgelendirmesi  Yapan  KuruluĢlar  

için  Kılavuz”  ve  TS  OIC/SMIIC  3:2011  “Helal Belgelendirme KuruluĢlarını 

Akredite  Eden Akreditasyon KuruluĢu  Kılavuzu” dur (Gündüz, 2013; Ayaz ve ark., 

2018). Bu sayede tüketilen ürünlerin hangi hayvan türüne ait olduğunun tespiti ile dini 

inanıĢları neticesinde bazı hayvanların et ve et ürünlerini tüketmeyen insanların 

aldatılmasının da önüne geçilmiĢtir (Arslan ve ark., 2006; Türk ve ark., 2005).  
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Farklı dinlerde bazı etlerin yenmemesi (sığır, at, domuz ve su ürünleri gibi) bazı dinsel 

ve/veya ulusal sınırlandırmalar ile düzenlenmiĢtir (Ekici ve Akyüz, 2003). Toplumların 

farklı inanıĢları doğrultusunda domuz eti ve ürünleri Müslümanlar ve Yahudiler için 

helal veya koĢer kabul edilmezken; Budist Hindular için sığır eti tüketimi uygun kabul 

görülmemektedir. Tevrat‟ta ise Ġsrailoğulları‟na deve, dağ faresi, tavĢan ve domuz eti 

yasaklanmıĢtır. Müslümanların kutsal kitabında ise “Domuz eti, ölmüĢ hayvan eti, kanı, 

ve Allah'ın adına kesilmeyen hayvanlara ait et ve et ürünleri haram olarak 

buyrulmuĢtur” (el-Bakara 2/173) Ģeklinde belirtilmektedir (Ayaz ve ark., 2018). 

Müslüman toplumların inanıĢları gereğince eti yenmeyen hayvanlar:  

1) Ölü hayvan etinden kastedilen anlamlar; hastalık dolayısıyla ölen veya boğulma, 

zehirlenme, baĢka bir hayvandan dolayı parçalanma ya da boynuzlanma sonucu ölen 

hayvanların eti haram kılınmıĢtır. Fakat domuz hariç bu hayvanların kıl, deri, boynuz 

kemik vb. kısımlarını kullanmakta bir sakınca yoktur. 

2) Kan: Kesilen hayvan etlerinin aralarında az miktarda bulunan kan etle beraber 

yenilebilir bunun dıĢında kan içmek ve/veya kurumuĢ kanı yemek haramdır. 

3) Domuz eti: Eti yenmediği gibi deri, kıl, kemik vb. uzuvlarından yararlanılamaz. 

PaketlenmiĢ gıda ürünün üzerinde "içerisinde domuz eti yoktur" yazması yeterli 

değildir. Domuz ürünü kaynaklı herhangi bir içerik varsa belirtilmelidir (Özek ve ark., 

1992). Yahudilik ve Müslümanlıkta domuz etinin yanısıra domuz yağının kullanımı da 

haram kılınmıĢtır. Bu ürünler bazı araĢtırıcılar tarafından araĢtırıldığında sağlık 

açısından zararlı olduğu sonucuna da varılmıĢtır. Domuz eti yüksek seviyede yağ içerir 

ve kalp-damar hastalıklarına yakalanma riskini arttırabilmektedir (Rashood ve ark., 

1996; Batu, 2013) 

ġekil 7. Helal gıda amblemleri 
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4) EĢek ve katır etinin yenmesi bütün mezheplerde yasaklanmıĢ olmasına rağmen bazı 

rivayetlere göre eĢek etini yemek yasak, at etini yemek ise yasak değildir. Bu durum 

Ġslâm hukukçuları tarafından incelendiğinde büyük bir kısmı at etini helâl olduğunu 

söylerken; Ebû Hanife mekruh hükmünü uygun görmüĢtür. Ġmam Mâlik ise‟‟Allah at, 

eĢek, katır eti ile azı diĢe sahip olan yırtıcı hayvanların etlerini haram kıldı‟‟ hadisini 

esas almıĢtır (Ayaz ve ark., 2018). 

At eti ayrıntılı bir Ģekilde araĢtırıldığında atların farklı amaçlar için yetiĢtirilmekte 

olduğu ve yenilmek üzere yetiĢtirilmiĢ atların etlerin de sağlık bakımından sakıncası 

olmadığı ortaya konmuĢtur. Yontma TaĢ Dönemi‟ne ait kaynaklar at etinin o zamandan 

beri tüketildiği verilerini desteklemektedir. Dokuzuncu yüzyılda Ġbn Fadlan‟a göre 

Oğuz Türklerinin mezarlarının üstüne topraktan kubbe yaptıkları, ölü yakınının 

servetine göre 100-200 at kestiği ve yedirdiğine tanıklık etmiĢtir (Emiroğlu ve Yüksel, 

2009). KaĢgarlı Mahmud ise, “yund eti yıpar; at eti misk gibidir” sözünde eski Türklerin 

at etini çok sevdiklerini dile getirmiĢtir. HaĢlanmıĢ at etinden yemekler yapılırken bu 

etten ayrıca çeĢitli sucuklar da imal edildiği de edinilen bilgiler arasındadır (BaĢbuğ, 

1986). 

Gıda ürünlerinde yapılan hileler tüketici sağlığına zarar vermekte, bazı hastalıklara hatta 

salgınla sebep olabilmektedir. Bu nedenle et türlerinin tespitinin önemli olduğu 

sonucuna bir kez daha varılmaktadır. Tüketiciyi aldatmak amacıyla halk sağlığını 

düĢünmeden merdiven altı olarak tabir edilen Ģekillerde kesim yapılan yerlerdeki etlerin 

kontrollerinin yapılamaması; BSE, kuduz, ruam, tüberküloz, antrax, triĢinelloz vb. 

hastalıkların ortaya çıkması ve sağlığı tehtit etmesine sebep olmaktadır, ayrıca belediye 

ekipleri tarafından çöp konteynerlarında ve çöplüklerde pet hayvanlarına ait organların 

bulunması da pet hayvanlarının özellikle kedi köpek gibi hayvanlara ait etlerinin de 

tüketiciye sunulduğu Ģüphesini arttırmaktadır (Kamber, 1996; Necidova ve ark., 2002).  

Ülkemizde, domuz eti tüketimi az sayıda olmasına rağmen, Dünya‟daki en büyük 

salgınlardan biri Ocak 2004‟te ülkemizde yaĢanan domuz eti içeren çiğ köfte nedeniyle 

Ġzmir‟de 542 kiĢide triĢinelloz vakasının yaĢanmasıdır (Erol, 2004). Tarım ve Orman 

Bakanlığı tarafından 2020 yılında kamuoyuna sunulan hileli mal listesinde ülkemizde 

yasak olmasına rağmen bazı firmaların at, eĢek ve domuz eti kullandıkları ortaya 

çıkmıĢtır. 
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Et ve et ürünlerinin karıĢımları tüketiciler tarafından sağlık ve alerji nedeniyle de 

tüketilmemektedir. KarıĢımlar genellikle sosis, köfte, pastırma, salam, sucuk, gibi et 

ürünlerine katıldıklarında tüketiciler açısından fark edilmesi pek mümkün değildir 

(Sincer ve ark., 2010). Ülkemizde, etiket içeriğinde yazmayan maddelerin son üründe 

olduğu ve yapılan laboratuvar araĢtırmalarında kanatlı etleri baĢta olmak üzere tek 

tırnaklı ve domuz etlerinin bu ürünlerde yer aldığı tespit edilmiĢtir (Ayaz ve ark., 2013). 

Besin alerjilerinde, immün sistem, besinlerde bulunan proteinleri vücuda yabancı ve 

zararlı olduğunu düĢünerek aktifleĢir. Vücutta tolere edilemeyen besinlerin çok az bir 

miktarı olması bile alerjik reaksiyona sebep olabilir (Ragnhild, 2010).  

Et alerjisi tüm gıda alerjilerine göre görülme sıklığı %8,2‟dir.  Son yıllarda daha önce 

fark edilmeyen ve fiziksel ve klinik açıdan farklı bulgular gösteren kırmızı et alerjilerine 

rastlanılmaktadır. Kırmızı ete olan alerjinin sebebi sığır etinde bulunan sığır serum 

albümini olduğu yapılan araĢtırmalar sonucunda tespit edilmiĢtir. Bu et türünde bir de 

sığır gama globulini bulunmakta ve bu globulinler ısıya duyarlı proteinler olduğu için, 

iyi piĢmiĢ etlerde bu durum proteine duyarlı kiĢiler tarafından tolere edilebilir. Ġyi 

piĢmiĢ etlerde de tolere edemeyen hastalardaki alerjiden myoglobulinin neden olduğu 

düĢünülmekte ve aktinin de olası bir alerjen olduğu belirtilmektedir (Fuentes ve ark., 

2004; Welt ve ark., 2005). 

Et alerjisi yaĢ sınırı olmaksızın hemen hemen her yaĢta görülebilmektedir. Türkiye‟de 

Karadeniz bölgesinde yapılan çalıĢmalarda bu bölgede sık görüldüğü bildirilmiĢtir 

(Aid., 2019).  

Herhangi bir tür ete alerji varsa diğer tür etlere de alerji geliĢebilmektedir. Yapılan 

araĢtırma sonuçlarında inek sütü alerjisine sahip olan beĢ çocuktan birinde sığır etine 

karĢıda alerji oluĢabildiği belirtilmiĢtir (Aid., 2019). Klinik bulguları incelendiğinde 

alerjen madde yenildikten hemen sonra alerji belirtileri ortaya çıkabileceği gibi 4-6 saat 

sonra da görülebilir. Sadece kırmızı et alerjileri değil, özellikle bebeklerde süt, yumurta 

ve tavuk etine karĢı da alerji Ģekillenebilmektedir. Domuz eti ise çoğunlukla halk 

arasında adı kurdeĢen, deri döküntüsü olarak bilenen ürtikere sebep olurken, kuzu etine 

karĢı alerjilere daha az rastlanılmaktadır. Balık alerjilerinde ürünün yenilmesinden 

hemen sonra rastlanılabilir. Bunun dıĢında balığa dokunma veya kokusunu duyma ile 
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ġekil 7. Tarım ve Orman Bakanlığı‟nın belirlediği en önemli 14 alerjen. 

birlikte bazı kiĢilerde semptomlara neden olabilir (Tuft ve Mueller, 1970; Öztürk ve 

Besler, 2008).  

Ülkemizde 26.01.2017 tarihinde yayımlanan TGK Gıda Etiketleme ve Tüketicileri 

Bilgilendirme Yönetmeliğinde bahsi geçen toplu olarak kullanılan tüketim yerlerinde 

1/1/2020 tarihinden itibaren alerjen maddelerin bilgisi zorunlu olarak tüketiciye 

sunulmaktadır. Alerjen maddelerin bildiriminde yönetmelikte yer alan ve aĢağıda 

belirtilen 14 alerjen madde esas alınmıĢtır (Tarım ve Orman Bakanlığı., 2020). 

 

 

 

 

 

 

 

 

2.4.Et Türü Tayininde Sıklıkla Kullanılan Yöntemler 

Toplumların gelenek ve görenekleri ile inançları göz önünde bulundurularak tüketilecek 

etin veya et ürünlerinin hangi hayvandan elde edildiğinin belirlenmesi gıda bilim 

araĢtırıcılarının üzerinde uzun yıllardır çalıĢtıkları konularından birini oluĢturmaktadır. 

Bu amaçla, et ve et ürünlerinin tür tayininde sıklıkla kullanılan yöntemler; duyusal ve 

anatomik (Arun ve Uğur, 1999; Ġlhak ve Arslan, 2007), histolojik (Tremlova, 2000; 

Ayaz ve ark., 2012), serolojik (Reddy ve ark., 2000; Ayaz ve ark., 2006), 

immünokimyasal (Rencova ve ark., 2000) ve genetik (Kremar ve Rencova, 2005; Ayaz 

ve ark., 2013) metodlardır. 
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2.4.1.Duyusal Niteliklerine ve Anatomik Yapılarına Göre Etlerin 

Sınıflandırılması 

Duyusal niteliklerine göre sınıflandırmada kriterler, etin kendine özgü rengi, kokusu, 

görüntüsü, karkas büyüklüğü ve Ģeklidir. Etin görüntüsü kalite olarak algılanmakta ve 

tüketiciyi belirgin bir Ģekilde etkilemektedir (Carpenter ve ark., 2001). Bu özellikler 

içerisinde en çok tercih edilen ve en çok kullanılanı ise renktir. Etin taze olduğunun 

anlaĢılması ve gevrekliği, lezzetli oluĢu, depolama süresinin uzunluğu ile kısalığı ve 

besleyici değerinin ölçüsü arasında renk ile ilgili iliĢki olduğu düĢünülmektedir (Tapp 

ve ark., 2011). Tüketiciye göre etin tazeliğinin anlaĢılabilmesi büyük ölçüde renge 

bakarak kararlaĢtırılır. Örneğin kalça ve bacak etleri koyu kırmızı; göğüs etlerinin ise 

açık pembe olması istenmektedir (Northcutt, 2004). Rengi etkileyen faktörler genel 

olarak kesim öncesinde maruz kalınan durumlar, kesim sırasında ya da olgunlaĢtırma 

süresi boyunca oluĢan oksidasyonlar et ve et ürünlerinde renk bakımından 

farklılaĢmalara yol açmaktadır (Abril ve ark., 2001).  

Anatomik yapılarına göre tür tayini kemik ve organlardaki farklılıklar göz önünde 

bulundurularak yapılabilir. Etler fazla parçalanmadan önce ve büyük parçalar halinde 

iken tür bazlı anatomisinden faydalanılarak türü belirlenebilmektedir (Uğur ve ark., 

1995). 

Etler tür bakımından incelendiğinde farklı türler arasında benzerlik olduğu görülür. Bu 

verilere göre benzerlik ve farklılıkları aĢağıdaki gibidir: 

Ġnek eti: Ġnek sütü kokuludur ayrıca yağları açık sarı (limon rengi) renktedir. Ġnguinal 

kanalları yoktur, boyun kasları ile omuz kasları az geliĢmiĢ ve incedir, grasilis kası 

yarım ay veya fasulye biçiminde, tuberculum pubicum ise yassı ve incedir. Laktasyon 

dönemini tamamlayan yaĢı fazla olan ineklerin etleri, genç ineklerin etlerine oranla daha 

açık renkli ve az yağlıdır (Arslan, 2013). 

Öküz eti: Çoğunlukla kırmızıya benzer bir renkte ve kendisine özgü kokusu olan bir 

ettir. Yağları ise sarımtırak beyaz renktedir ve yağlar donduktan sonra oldukça sertleĢir. 

Ayrıca meralarda beslenen hayvanların yağları fizyolojik sarılık gösterebilir veya 

hayvanlara aĢırı Ģekilde küspe yem verildiğinde yağları yumuĢak olabilir. Deri altındaki 

yağ oranları fazladır ve inguinal kanalları bağ doku tarafından sarılmıĢtır. M. grasilisin 

kesit yüzeyi üçgen biçimindedir (Arslan, 2013). 
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Manda eti: Sığır etleri ile kıyaslandığında lifleri daha kabadır ve bordomsu renklidir. 

Etler dinlendirilip soğutulduktan sonra renklerinde hafif açılmalar gözlemlenir ve 

soluklaĢır. Kesit yüzünde menekĢe rengine benzer bir floresans verir. Manda etleri 

piĢirildiği zaman fazla sertleĢir. Ayrıca hidrojen peroksitli su ile gübre kokusu hissedilir. 

Yağı ise sığır yağları ile karĢılaĢtırıldığında daha beyaz renkte ve kurudur (Arslan, 

2013). 

Boğa eti: Boğaların etleri, hemoglobinin fazlalığı dolayısıyla koyu kırmızı renktedir, 

yağları beyaz ve kasları özellikle yaĢlılarda kaba liflidir. Canalis inguinalis açıktır, 

tuberculum pubicum büyük ve belirgin, m. grasilisin kesit yüzeyi üçgen, omuz ve ense 

kasları ise fazla geliĢmiĢtir. (Arslan, 2013). 

Dana eti: Soluk renkte, ince lifli ve yağ dokusu zayıf geliĢmiĢtir. Yağları kırmızıya 

yakın olabileceği gibi sarı ile beyaz arasında değiĢen renklerde de olabilmektedir. 

GeliĢimini tamamlamıĢ danaların yağları beyaz ve sığırlara göre daha yumuĢaktır. Eti 

hafif asit kokulu, içerdiği su ve kollajen bakımından zengin, yumuĢak kıvamlıdır 

(Arslan, 2013).  

Koyun eti: Kendine özgü amonyağa benzer kokuya sahiptir. Etin rengi açık kırmızıdan, 

kırmızı pembe turuncu karıĢımına kadar değiĢebilen, kıvamı sert, kas yapısı ise sert ve 

ince liflerden meydana gelmektedir. Genellikle kas tabakalarının aralarında yağ dokusu 

bulunmazken aĢırı beslenmiĢ olanların kas tabakası içerisinde kalın, beyaz, kokulu ve 

lezzetli yağ tabakasıyla kaplanmıĢtır (Arslan, 2013). 

Keçi eti: Özellikle çiftleĢme dönemlerinde erkeklerde belirgin kokulu bir yapısı vardır. 

Koyun eti ile kıyaslandığında rengi açıktır. Keçilerde subcutan bölgede yağ olmaması 

ayırt edicidir. Buna karĢın kaslarında az miktarda, böbrek çevresinde ise fazla miktarda 

yağ bulunur. Deri altı doku yapıĢkan bir kıvamdadır (Arslan, 2013). 

Domuz eti: Diğerlerinden kolayca ayırt etmeyi sağlayan bir kokuya sahiptir. Eti ise 

yumuĢaktır. Subcutan bölge yağlanması yoğundur. Bu tabaka neredeyse kasların içine 

dağılmıĢ ve onları sarmıĢ durumdadır (Gökalp ve ark., 1994). 
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At eti: Kaynatıldığı zaman gübreye benzer bir koku hissedilmektedir. Etlerinin renkleri 

yaĢa bağlı olarak değiĢmekle beraber yaĢlılarda koyu kırmızı, gençlerde ise açık kırmızı 

tonlarındadır. Renklerin değiĢmesi etlere dana eti görüntüsü de katmaktadır (Ġnal, 1992).  

Oksijen ile temas eden etler mavi renge benzer bir renk ve parlaklık kazanmakta ayrıca 

hızlıca siyaha kadar değiĢen bir görünüme sahip olmaktadır. Lifler ince ve belirgindir, 

kıvamı ise serttir. Kasları saran fascialar dayanıklı, gergin ve mavi renge benzer 

görünümdedir. Et bol miktarda glikojen içerir, bu sebeple hafif tatlımsı bir tada sahiptir 

(Öztan, 2003).  

Kanatlı etleri: Yemleme türüne, cinsiyete, ırka ve yaĢa bağlı olarak değiĢen gevreklik, 

lezzet ve kokuya sahiptir (Ergezer, 2005). BüyükbaĢ ve küçükbaĢ hayvanlara kıyasla 

etleri daha ince lifli ve yağ miktarı azdır. Kümes hayvanları kendi aralarında 

kıyaslandığında kaz ve ördek etleri; hindi ve tavuk etlerine göre daha koyu renktedir. 

(Ġnal 1992). 
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Tablo 11. Erkek ve diĢi sığır karkasları arasındaki duyusal ve anatomik farklar (Arslan, 

2013). 

Farklılıklar Erkek DiĢi 

Karkas Yuvarlağa benzer görünümde 

Kaslar daha kalın, kaba 

yapıda 

Boyun ve arka butlarda 

kaslanma daha belirgin 

Düz ve uzun görünümde 

Daha ince yapılı 

Kaslanma daha az 

Boyun kasları Belirgin Ģekilde geliĢmiĢ Az geliĢmiĢ, narin ve ince 

Os. Ġschii’nin Alt 

Kolu 

Kısa ve içe doğru çökük Düz ve uzun 

Etin rengi Kırmızı- koyu Kırmızı soluk 

Yağ rengi Beyaz Sarımsı 

Tuberculum 

pubicum 

Büyük ve fazla geliĢmiĢ Küçük ve yassı 

Gracilis kasının kesit 

yüzeyi 

Üçgen Ģekline yakın Fasulye veya yarım ay 

Ģeklinde 
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Tablo 12. Koyun ve keçi karkasları arasındaki duyusal ve anatomik farklar (Arslan, 

2013). 

Farklılıklar Koyun Keçi 

Koku  Hafif amonyak ve ağıl kokusu Belirgin keçi kokusu 

Renk Kırmızı Koyu kırmızı 

Gövde  Silindirik veya hafif yuvarlak Yanlardan basık ve sırt 

daha uzun 

Gövde yüzeyinin yağlılık 

durumu ve yapıĢkanlığı 

Yağlı (özellikle bel ve kuyruk 

bölgesi) ve az yapıĢkan 

Yüzeyi yağsız ve 

yapıĢkan 

Femur boyu Kısa Uzun  

Fossa lacrimalis Var  Yok  

Scapula GeniĢ, yassı ve kısa Dar, dik ve uzun 

Tuberositaz spina  Var  Yok  

Vertebra caudalis’in 

sayısı 

18-24 12 

Foramen transversus Var  Yok  

Prosesus spinalis  GeniĢ, yassı ve kısa  Dar ve uzun 
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2.4.2. Histolojik Yapılarına Göre Etlerin Sınıflandırılması  

Histolojik yapılarına göre etlerin sınıflandırılması ilk defa 1910 yılında Jaeger adında 

bir araĢtırmacı tarafından kullanılmıĢtır (Kaymaz ve ark., 1989). Bu bilim et ve et 

ürünlerini doku bazındaki tespitinde kullanılmaktadır (Tremlová ve Štarha, 2003). 

Haksız rekabet sonucu et ürünlerinin içerisine lenfoid, büyük kan damarları, kıkırdak, 

tendo, lenf yumrusu, kemik, ligament, yağ dokuları vb. ürünlerin dikkat edilmeden ve 

temizlenmeden konulması kalite ve lezzeti olumsuz olarak etkilemektedir (Botka-Petrak 

ve ark., 2011; Ayaz ve ark., 2012). Hematoksilen eozin boyama tekniği kullanılarak 

yapılan histolojik analizlerde karıĢım yapılmıĢ dokuların tespitine güvenle 

ulaĢılabilmektedir (Chisleni ve ark., 2010). Dünya‟da ve ülkemizde bu teknikle yapılan 

birçok çalıĢmaya ulaĢmak mümkündür (Botka-Petrak ve ark., 2011).  

Bazı güncel olmayan çalıĢmalarda histolojik ayrımın karkas veya etlerin üzerine yapıĢan 

kılların muayenesi ile yapıldığı görülmektedir (Berkmen, 1965; Pineberg 1984). Etlerin 

üstünde olan kıl ve tüyler baĢka bir canlıdan bilerek ya da bilmeyerek o etin üzerine 

yapıĢmıĢ olabilir, yapıĢan kılların muayenesi ile yapılan histolojik araĢtırmalar 

günümüzde güvenli sayılmamaktadır (Pineberg, 1984). 

Histolojik muayene yönteminin daha güvenli bir sonuç vermesi için, analiz edilecek 

etlerin fazla parçalanmamıĢ ve herhangi bir iĢleme tabi tutulmamıĢ olması 

gerekmektedir (Hofmann, 1986; Patterson ve Spencer, 1985). 

Koyun ve keçi türü için tür ayrımına gidildiğinde hemal lenf yumrularının histolojine 

bakılarak bu lenf yumrularının farklı yapılarda olması sebebiyle kolayca ayırt 

edilebilmektedir (Erençin, 1952).  

Histolojik muayene yöntemi ile yapılmıĢ bazı araĢtırmalar aĢağıdaki gibidir: 

 Ayaz ve ark. (2012), 2011 yılında analiz amacı ile Ankara Veteriner Kontrol 

Merkez AraĢtırma Enstitüsü‟ne gönderilen 393 örneğin sonuçları incelendiğinde 

%11,5‟i ve 2012 yılında gönderdikleri 449 örneğin ise %14,7 „sinin deriye ait 

epitel doku, kıkırdak doku ve iç organlara ait hücresel yapılar ile karıĢtırıldığı 

belirlenip gönderilen 842 adet örneğin %13,2‟sinin ulusal standart değerlerine 

uygun olmadığı yapılan analizlerle ortaya konmuĢtur. 
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 Sezer ve ark. (2013), Kars‟taki kasaplardan temin edilip geleneksel yöntemler 

kullanılarak ürettikleri bilinen sucuklar (fermente) ile yine aynı yerdeki 

süpermarketlerden alınan sucuk vb. 40 örnek üzerinde yapılan çalıĢma 

neticesinde toplanan örneklerin %32,5‟sinde epitel dokulara, %27,5‟inde serö-

müköz bez epitellerine, %12,5‟inde kaslara (özellikle düz kas hücreleri), kemik 

doku ve kıkırdak doku kalıntıları tespit etmiĢlerdir.  

 Erdoğrul (2002), KahramanmaraĢ ilinde yapılan ve piyasadan toplanan 66 

örnekten 16 adedi sosis ve 50 adedi sucuktan oluĢturulmuĢ bir çalıĢma 

sonucunda sosis örneklerinin %31,2‟si ve sucuk örneklerinin %24,0‟ü içerisinde 

kıkırdak doku ve kemik doku kalıntıları tespit edilmiĢtir. 

 Kaymaz ve ark. (1989), Ankara ilinde kıyma örnekleri kullanılarak yapılan 

çalıĢma neticesinde kullanılan kıyma ürünlerinde herhangi bir yabancı doku 

veya iç organ kalıntısına rastlanılmamıĢtır. 

 Atasever ve ark. (1999), Konya ilinde yapılan ve 48 farklı marka fermente sucuk 

numunesi kullanılarak hazırlanan çalıĢma sonucunda, bu sucukların tamamında 

çizgili kas, bağ doku ve kollagen görülürken, %29,16 tendo ve ligamente 

%95,83 geniĢ çaplı sinir teline, %8,33 kıkırdak, %12,5 tükürük bezi ve %4 ile 

%33 arasında değiĢen oranlarda farklı iç organ kesitlerine rastladıklarını 

bildirmiĢlerdir. 

Yukarıda bahsi geçen çalıĢmalardan elde edilen sonuçlar neticesinde et ve et ürünlerini 

de kapsayan genel anlamda gıda bazlı ürünlerin tamamının mevzuata uygun Ģekilde 

üretim, satıĢ ve pazarlamanın olması, ayrıca haksız kazanç elde etme çabasının 

önlenmesi için gerekli otoriteler tarafından rutin olarak denetim yapılması veya 

yaptırılması gerekmektedir. 
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2.5.  Ġmmunolojik ve Serolojik Yöntemler 

Antijen-antikor etkileĢmesine dayanan analiz yöntemleridir (AltınıĢık, 2004). Yöntem 

deney amaçlı yetiĢtirilen canlılara ait proteinlerin parenteral enjeksiyonu sonucunda 

verilen madde ve/veya maddelere karĢı oluĢan antikorların antijenlerle in vitro ortamda 

karĢı karĢıya getirilmesi esasına dayanır (Kamber, 1996). Bu sistemde bilinen bir 

antijene karĢı test edilen materyal içerisinde özgül antikor miktarı; bilinen bir antikora 

karĢı test edilen materyal içerisinde özgül antijen miktarı kalitatif ve kantitatif testlerle 

saptanabilir (AltınıĢık, 2004). 

Et ve et ürünlerini ayırt etmek için kullanılan antijenik yapılar ısıl iĢlem ile 

karĢılaĢtığında bozulduğu için bu yöntem sadece ısıl iĢlem görmemiĢ ürünlerde tercih 

edilir. Yakın akraba olan türlerde de çapraz reaksiyonlar nedeniyle zaman zaman 

yapılan tür tayinlerinde istenilen sonuca varılamamaktadır (Arslan, 2013). 

2.5.1. Presipitasyon Yöntemi 

Farklı hayvan türlerine ait et ve et ürünlerinin immunolojik olarak tespitinde 

presipitasyon yöntemi kullanılmaktadır. Yöntemde kullanılan antijene presipitinojen, 

antikora presipitin ve antikor-antijen birleĢmesi sonucu oluĢan banta presipitat adı 

verilmektedir. Presipitinin elde edilmesi için kan serumu ya da et ekstraktı deney 

hayvanına intraperitonal ya da intravenöz olarak enjekte edilir (Ġnal, 1992). Antijenik 

maddelerin enjeksiyonu ile deney hayvanında antikor oluĢması sağlanır (Arslan, 2013).  

Deney hayvanı olarak genellikle tavĢanlar tercih edilmektedir (Ġnal, 1992). ġüpheli et 

ekstraktının kendisine karĢı oluĢan antiserum ile karĢılaĢtırılması ve oluĢan presipitatın 

tespit edilmesi metodun temelini oluĢturur (Ġnal, 1992). Hiperimmunda ise deney 

hayvanına antijenin bir kez verildiğinde antiserumdaki antikor titresi düĢük 

olabilmektedir. Antijen birden fazla kere canlıya verilir, bu tekrarlardan sonra kan 

alınırsa, antikor titresi yükselir ve hiperimmun serum oluĢur (Ak ve ark., 2015). 
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2.5.1.1. Halka Yöntemi (Uhlenhuth metodu) 

Presipitasyon halka yöntemi, Uhlenhuth tarafından Ġlk defa uygulanan, sonraları ise 

geliĢtirilerek kulanılmaya devam edilen güvenilirliği, uygulanıĢının kolay olması, 

sonucunun hızlı elde edilmesi gibi nedenlerle tercih edilen bir yöntemdir (Ġnal, 1992; 

Uhlenhuth, 1905; Türkyılmaz ve ark., 2009). Yöntem avantajlarının yanısıra dezavantajı 

bakımından incelendiğinde türler arasındaki akrabalığa bağlı olarak protein 

benzerliklerinde tür tayininin yanlıĢ sonuç verme ihtimali de gözardı edilmemelidir 

(Türkyılmaz ve ark., 2009).  

Yöntemin yapılıĢı incelendiğinde birbirine karıĢamayacak Ģekilde antijen ve presipitan 

serumu sıvıları Uhlenhuth tüplerine konulur, daha sonra maksimum 30 dakikada 

içerisinde gri beyaz bir presipitasyon halkasının oluĢması testin pozitif olduğu anlamına, 

oluĢmaması ise testin negatif olduğu anlamına gelir (Ġnal, 1992).  Birbirlerine yakın 

olan türlerdeki et karıĢımlarında ise %10‟un altındaki tür tayinlerinde net bir sonuç 

alınamaz (Arslan, 2013). 

 

ġekil 8. Presipitasyon halka yöntemi. 
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2.5.1.2. Agar Jel Immunodifüzyon Metodu (AGID) 

 Pasif difüzyon yoluyla antijen ve/veya antikorların birbirlerine doğru jel matriksinde 

ilerlemesi prensibine dayanır. Yöntemde agar üzerinde karĢılıklı olarak istenilen 

miktarda çukurcuk oluĢturulur. Bu çukurcukların birine antijen diğerine antikor konulur. 

Böylece antijenle presipitan serumu aynı koĢullarda karĢılaĢtırılır (Ġnal, 1992). Agar jel 

içindeki antijen ile antikor birbirine doğru gelir ve birbirleriyle kesiĢtikleri yerde 

presipitasyon çizgisi olarak adlandırılan bir çizgi oluĢur. AGID yönteminin 

sonuçlanması ve presipitasyon çizgisinin net olarak gözle görülmesi için yaklaĢık 48 

saat gibi bir süre geçmesi gerekir (Arslan, 2013). Yöntemin maliyetinin ucuz olması, 

kolay uygulanabilmesi ve cihaz gereksinimi olmaması avantajları arasındayken; 

sonuçların gözle değerlendirilmesi nedeniyle analitik duyarlılığının düĢük olması 

dezavantajıdır. 

 

ġekil 9. AGID yönteminde kuyucukların açılması. 

       * Oklar antijen antikor birleĢmesine bağlı presipitasyon çizgilerini göstermektedir. 
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ġekil 10. AGID yönteminde sonuçların değerlendirilmesi. 

 

 

2.5.2. Immuno Assay Yöntemler 

2.5.2.1 Radyoimmuno Assay (RIA) 

RIA (Radioimmunoassay) 1960 yılında Solomon Aaron Berson ve Rosalyn Sussman 

Yalow tarafından bulunmuĢtur. Genellikle hızlı sonuç verdiği için hormon testlerinde 

tercih edilir. Analizin yapımında ilk olarak, miktarı ve ölçüsü belli olan radyoaktif 

etiketli bir antijen ve de bu antijene bağlanma özelliği gösteren bir de miktarı bilinen bir 

antikor ile karıĢtırılır, daha sonra üstüne aynı antijene sahip olan serum ilave edilir. 

Etiketsiz ve etiketli antijenler yarıĢmalı olarak bağlanır. Serum antijenleri antikorlara 

bağlı etiketli antijenlerle içerdikleri miktar ölçüsünde yer değiĢtirir. Son olarak oluĢan 

antijen-antikor çökeltisindeki etiketli antijenler ve karıĢımın üst kısmına çıkan etiketli 

antijenler spektrometre, gamma counter cihazı ya da tayf ölçer ile oranlar saptanır. 

Saptanan oranlar standart eğriye uygun değerlendirilip sonuç bulunur (Arslan, 2013). 

RIA önemli bir yöntem olmasına rağmen, yöntemde radyoaktif maddeler kullanılması 

yöntemi zorlaĢtırmakta ve maddi yükü arttırmaktadır. Yöntemin dezavantajları göz 

önünde bulundurulduğunda bu yönteme alternatif olarak ELISA yöntemi 

kullanılmaktadır (Arslan, 2013). 
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2.5.2.2 Enzim Linked Immunosorbent Assay (ELISA) 

Yöntem sıklıkla hayvansal proteinleri belirlemek kullanılır (Hui ve Sherkat, 2006). 

ELISA kantitatif bir yöntemdir. Yöntemin temelini antijen-antikor bağı ve de antikora 

bağlanmıĢ olan bir enzim aktivitesini araĢtırma oluĢturur (Kemeny, 1991). Yöntem ilk 

kez et veya et karıĢımlarının ait olduğu türü tanımlamak için 1982 yılında kullanılmıĢ, 

at, sığır, domuz ve koyun etlerinin tür tespiti yapılmıĢtır (Whittaker ve ark, 1983). 

TağĢiĢe baĢvurularak hazırlanan taze ısıl iĢlem gören ve/veya et karıĢımları içerisindeki 

hayvan türlerinin tespiti açısından etkili yöntemlerden biridir (Andrews ve ark., 1992; 

Hsieh ve ark., 1996; Türkyılmaz ve Irmak, 2008). Diğer yöntemlerle karĢılaĢtırıldığında 

spesifik oluĢu, uygulanıĢının kolay olması, hassasiyet oranının yüksekliği ve test 

sonuçlarının doğruluk oranlarının yüksek olması nedeniyle tercih edilir (Smarajeewa ve 

ark., 1991; Hui ve Sherkat, 2006;). 

Yöntemin uygulanıĢında karıĢımların hangi türe ait olduğunun belirlenmesinde, türe 

özgü monoklonal (MAbs) antikorlar, homojen olmaları, maliyetininin uygun olması, 

spesifiteleri, bilinen biyolojik aktiviteleri, koyun-keçi etini ayrıĢtırma yapabilmesi ve 

tek türe özgü olmaması nedeniyle yaygın olarak tercih edilmekteyken; poliklonal 

(PAbs) antikorlar koyun türlerinin spesifik analizi üzerine sıklıkla tercih edilmektedir 

(Billet ve ark., 1996; Martin ve ark., 1991; Liu, 2006; Türkyılmaz ve Irmak, 2008).  

ELISA yöntemleri arasında et türü tayini yaparken genellikle indirect ve sandwich 

yötemleri tercih edilmektedir. Bu yöntemler detaylandırıldığında: 

Indirect ELISA yöntemi: yöntem içerisinde kullanılan birinci antikor antijene bağlanma 

görevi üstlenirken diğer antikor indikatör görevindedir. Kesinliği saptanmayan örnekler 

için sonuçlar güvenilir olmayabilir (Chen ve ark, 1998).  

 Nonkompotetif ELISA (Sandwich yöntemi): Indirect ELISA yönteminin tam tersi 

olarak bilinmeyen et karıĢımlarının içerisindeki antijen miktarlarını belirlemek için 

kullanılan bir mettodtur. Direkt veya indirekt ELISA metodları ile karıĢılaĢtırıldığında; 

bu metodlarda spektrofotometre ile ölçülen renk değiĢimi antikorun varlığını; Sandwich 

ELISA metodunda spektrofotometre ile ölçülen renk değiĢimi ise antijenin varlığını 

belirtir. Serum içerisindeki antijen veya antikor miktarı renk değiĢimi ile doğru 

orantılıdır. Yöntem genellikle ticari kit olarak glikoproteinlere dayalı olarak ısıl iĢleme 
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tabi tutulmuĢ et ürünlerini tanımlamak, eksrakte iĢlemi yapılan ve seyreltilen örneklerin 

doğrudan plaka içerisine eklenebilmesi, hızlı sonuç vermesi ile maliyet açısından 

uygunluğu sebebiyle de sıklıkla tercih edilmektedir. (Liu ve ark, 2006).  

Enzim Linked Immunosorbent Assay (ELISA) yöntemi ile yapılmıĢ bazı araĢtırmalar 

aĢağıdaki gibidir: 

 Macedo-Silva ve ark. (2000), tarafından yapılan çalıĢmada kullanılan 18 adet 

farklı yerlerden veya markalardan temin edilen sığır etinin ELISA ile 

incelenmesi sonucunda köfte içerisinde sığır etinden farklı bir hayvan türüne ait 

ete rastlanılmamıĢtır.  

 Ayaz ve ark. (2004), tarafından farklı gıda maddelerinin incelendiği bir 

çalıĢmada kullanılan 16 adet çiğ kıyma ve köfte, 28 adet fermente sucuk, 3 adet 

pastırma, 14 adet piĢmiĢ salam, 5 adet bacon ,11 adet frankfurter, 2 adet jambon, 

9 adet çiğ et, 5 adet et konservesi ve 7 adet piĢmiĢ etten oluĢan toplam 100 

numune MABS tekniği ile hazırlanan enzim bağlantılı immünosorbent test 

kitleri ile analiz edilmiĢtir. Analiz sonucunda; fermente sucukların %39,2‟i, 

piĢmiĢ salamların %35,7‟si, frankfurterlerin %27,2‟si, çiğ etlerin %22,2‟si ve çiğ 

kıyma ve köftelerin %6,2‟i üzerinde basılan etiket bilgilerindeki et türleri ile 

uygun bulunmamıĢtır. 

 Türk ve ark. (2005), tarafından 223 adet numunenin bulunduğu bir çalıĢmada 

numunelerden %5,3‟ünde tek tırnaklı etine, %7,1‟inde domuz etine ve 

%2,6‟sında ise tek tırnaklı /domuz eti karıĢımına rastlanılmıĢtır. 

 GünĢen ve ark. (2006), tarafından 410 adet numunenin kullanıldığı bir çalıĢmada 

numunlerin %100‟ünde sığır etine rastlanılırken, bunun 85 adedinde sığır etine 

karıĢtırılmıĢ tavuk eti, 14 adedinde sığır etine karıĢtırılmıĢ at eti saptandığı, 

numunelerin etiket bilgileri incelendiklerinde ise 67 numunenin etiket 

bilgilerinin yanlıĢ olduğu ve de 79 adet numunede de tağĢiĢ yapıldığı 

vurgulanmıĢtır.  
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2.6. Et Türü Tayininde Kullanılan Genetik Yöntemler 

2.6.1. DNA-Hibridizasyon Teknolojisi 

 Ġlk olarak 1987'de et türlerinin tanımlanması için kullanılmıĢtır (Bauer ve ark., 1987). 

Hassasiyet bakımından DNA hibridizasyonu PCR'den daha düĢük, ayrıca çapraz 

bulaĢmaya karĢı daha az hassastır. DNA-hibridizasyonu için tespit limitleri (LOD) et 

türlerine bağlı olarak %0,1 ile %0,01'den daha azdır (Ballin ve ark., 2009). Günümüzde 

bu teknoloji daha güvenilir, kolay ve etkin halde kullanılabilir duruma getirilmiĢtir.  

2.6.2. Polimeraz Zincir Reaksiyon (PCR) Teknikleri 

Yöntem Randall K. Saiki, Henry A. Erlich ve Kary Mullis tarafından 1985 yılında in 

vitro olarak nükleik asitlerin gereken ve uygun koĢullar altında çoğaltılması esasına 

dayanır (Birben, 2006). Yöntem üç kısımdan oluĢmaktadır: Ġlk kısmı olan denatürasyon, 

yüksek sıcaklık altında DNA‟ nın iki zincirinin ayrılmasıyla oluĢur, ikinci kısmı ise 

hibridizasyon aĢaması oluĢturmaktadır, bu kısım sentetik oligonükleotidlerin hedef 

DNA‟ ya bağlanmasıyla tamamlanır, son olarak ise polimerizasyon kısmını çift 

iplikçikli DNA‟ların sentezi oluĢturmaktadır. Döngü belirlenen sayılarda tekrarlanarak 

sikluslar tamamlanır (Arda, 1980; Erol ve ark., 1990). Ġlk olarak Thermus aquaticus 

bakterisinden izole edilen yüksek sıcaklıklarda dayanabilen Taq Polimeraz enziminin 

keĢfi ile PCR‟ın geliĢmesi ilerlemiĢtir. Bu sayede hayvan ve bitkilerin tür tayininde 

baĢarılar elde edilmeye baĢlanmıĢtır (Partis ve ark., 2000). 

Moleküler biyoloji alanında yapılan ilerlemeler sayesinde PCR tekniğini baz alan et türü 

tayinlerinde temelini nükleik asit analizinin oluĢturduğu yeni ve baĢarılı yöntemler 

geliĢtirilmiĢtir (Brodmann ve ark., 2001; Lockley ve Bardsley, 2000; Wolf ve Lüthy, 

2001). 

ġekil 11. Thermus aquaticus ve taq polimeraz enzimi. 
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RAPD-Rastgele ÇoğaltılmıĢ Polimorfik DNA; PCR tekniğini baz alan ve rastgele 

seçilmiĢ primerlerin kullanıldığı bir tekniktir (Williams ve ark., 1990). Yöntemde türe 

spesifik primerlerin kullanılmaması, her bir tür için ayrı ayrı PCR yöntemine ihtiyaç 

duyulmaması ve tür bazlı DNA diziliĢinin bilinmesine gerek duyulmaması sayesinde tür 

tespiti zamandan tasarruf edilerek ve maddi açıdan avantajlı bir Ģekilde yapılmaktadır 

(Koh ve ark.,1998; Martinez, 1998; Matsunaga ve ark., 1999). Farklı primerler ile elde 

edilen sonuçların farklı çıkması veya aynı türde yapılan tekrar denemelerinde bazı 

değiĢiklikler elde edilmesi ve karıĢım halindeki et ürünlerinde tür tayinlerinin net olarak 

saptanamaması yöntemin dezavantajlarındandır (Koh ve ark., 1998; Arslan ve ark., 

2005).  

Multipleks PCR; eĢ zamanlı olarak birden fazla olan türleri tanımlayabilmektedir. Türe 

spesifik primerler belirli bölgelerde hibritlenir (Matsunaga ve ark,1998). Yöntemde 

baĢarı oranı yüksektir, sonuçlar güvenilir ve hızlıdır, çok sayıda patojen tek çalıĢmada 

kullanılabilir dolayısıyla kapsam geniĢtir, maliyet/ yarar kriteri esas alınırsa, test diğer 

yöntemlerden daha ekonomiktir (Ghovvati ve Ark, 2009). 

Real-Time PCR; kantitatif sonuç veren, nükleik asitin çoğalması ile beraberinde artan 

floresans sinyalin ölçülmesi prensibine dayanan bir metoddur. Çiğ veya ısıl iĢlem gören 

et ürünlerinin tür tayini yapılırken tavuk, at, hindi, eĢek, domuz, sığır, koyun ve keçi 

DNA'ları tespit edilebilmektedir. Yöntemin, ileri bir teknolojiye sahip olması, 

spesifikliği, hızlı, kullanıĢlı ve hassas olması önemli avantaj sağlamaktadır (Fajardo ve 

ark., 2008).  

Polimeraz Zincir Reaksiyon (PCR) Teknikleri ile yapılmıĢ bazı araĢtırmalar aĢağıdaki 

gibidir: 

 Dooley ve ark. (2004), et karıĢımları kullanarak yaptıkları real-time PCR 

çalıĢmasında karıĢımın içinde %0,5 oranında karıĢtırmıĢ türleri tespit ettiği ortaya 

konulmuĢtur. 

 Ghovvati ve ark. (2009), multipleks PCR ile inceledikleri 10 kıyma, 10 sosis ve 10 

et (soğuk olarak dilimlenmiĢ) numunelerinde domuz etine rastlanmamıĢtır, sosis 

numunelerinin %40‟ında ve etin %30‟unda kanatlı ürünleri kalıntısına rastlanmıĢ ve 

kıyma içeriğinde ise kanatlı ürünleri kalıntısı bulunmamıĢtır. 
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 Yetim ve ark. (2006), yaptıkları çalıĢmada 40 adet çiğ et ürünü ve ısıl iĢlem görmüĢ 

et ürünü numunesinden hiçbirinde domuz, at ve eĢek türlerine rastlanmamıĢtır.  

Et ve et ürünlerin tespiti uzun yıllardır gıda güvenliği, tüketici sağlığı ve hakları 

yönünden önem arz etmektedir. Uygunsuz koĢullarda elde edilen, kaçak yollarla kesilen 

veya hastalıklı hayvanların etlerinin istenmeyen, düĢük değerli olarak tanımlanan ucuz 

et türleri ile ürünlerinin karıĢtırılması, sağlık, ekonomik ve dini açıdan topluma zarar 

vermektedir. Bu durumun çözümü olarak et türü tayin yöntemleri ortaya çıkmıĢtır.  

Yukarıda bahsedilen metotlar genellikle laboratuvar ortamı, uzman personel veya uzun 

analiz süresi gerektirmektedir. Ayrıca metotların maliyetlerinin yüksek olması 

uygulanabilecek yeni yöntemlerin arayıĢını doğurmuĢtur. Bu kapsamda diğer metotların 

eksikliklerini giderecek, hızlı ve güvenilir bir Ģekilde et ve et ürünlerinde hayvan türü 

tayini yapmaya imkân sağlayacak ürünlere ihtiyaç bulunmaktadır. 

Bu tez çalıĢmasında; sığır, tavuk, at ve domuz hiperimmun serumlarının titreleri 

belirlenerek çeĢitli oranlarda hazırlanan et karıĢımları ile selektivitesi ve spesifitesi 

araĢtırılarak hiperimmun serumların et türü tayininde güvenilir olarak 

kullanılabilirliğinin tespiti amaçlanmıĢtır. 
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3. GEREÇ VE YÖNTEM 

3.1. Gereç 
 

ÇalıĢmada sığır (Bos taurus domesticus), tavuk (Gallus gallus), at (Equus caballus), 

domuz (Sus scrofa), hindi (Melagris gallopavo), balık (Cyprinus carpio), koyun (Ovis 

ovis), keçi (Capra hircus), karaca (Capreolus capreolus) ve tavĢan (Lepus europaeus) 

etleri ve bu etlerden elde edilen karıĢımlar kontrol numunesi olarak kullanılmıĢ olup 

etler analiz süresine kadar -20°C de muhafaza edilmiĢtir.   

Tez çalıĢmasında kullanılan hiperimmun serumlar 10-12 haftalık erkek Yeni Zelanda 

tavĢanlarından elde edilmiĢ sığır, at, tavuk ve domuz türüne aittir. Hiperimmun serum 

üretmek amacıyla domuz, at ve sığır için özel albüminler (Sigma Aldrich, ABD) ve 

tavuk kan serumu %1‟lik süspansiyonlar haline getirilerek, adjuvan (birinci uygulamada 

Complete Freund's Adjuvant ve sonraki uygulamalarda Incomplete Freund‟s Adjuvant) 

ilave edilerek tavĢanlara intradermal olarak enjekte edilmiĢtir. Proje kapsamında her 

hayvan türü için beĢ tavĢan kullanılmıĢtır. Süre olarak altıncı haftada tavĢanların kanı 

kulak damarından steril tüplere alınarak bir gece +4 ° C'de bekletilmiĢtir. 

Ġnkübasyondan sonra, tüpler 1200 g'de 2-4 dakika santrifüj edilerek hiperimmun 

serumları elde edilmiĢtir. Bu proje BAP 2018/071 nolu proje kapsamında KÜ Veteriner 

Fakültesi Gıda Hijyeni ve Teknolojisi laboratuvarlarında gerçekleĢtirilmiĢtir.  

 

3.2. Yöntem 

 
3.2.1.Hiperimmun serumların titresinin belirlenmesi 

 

Hiperimmun serumların titresinin belirlenmesi amacıyla hayvan türlerine özgü kan 

serumları kullanılmıĢtır.  
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Kan serumları 1/10, 1/100, 1/1000, 1/5000, 1/7000, 1/10.000, 1/20.000, 1/30.000, 

1/40.000 ve 1/50.000 oranında FTS (1litre steril su ve 8,5 gr sodyum klorür ile 

hazırlandı) ile seyreltilerek tüpte presipitasyon analizi yapılmıĢtır. Hiperimmun 

serumların titresinin belirlenmesi amacıyla Agar Jel Immuno Difüzyon (AGID) yöntemi 

kullanılmıĢtır. En son presipitasyon görülen seyretme oranı serumun titresi olarak 

belirlenmiĢtir. Çapraz reaksiyonlara bakılarak sonuçların doğruluğu ve güvenilirliği 

arttırılmıĢtır.  Bunun için her bir serum için petrilerde 5 adet kuyucuk oluĢturuldu. 

Kuyucukların ortalarına BAP projesinden elde edilen tavuk, at, sığır ve domuzdan elde 

edilen hiperimmun serumlar; kenarlarına ise laboratuvarımızda mevcut olan bütün 

türlere ait maserasyon sıvıları eklendi. Kuyucuklara her bir sıvıdan 50 µl konuldu. 

Çapraz reaksiyon gözlenmedi. 

3.2.2. Agar Jel Ġmmunodifüzyon Metodu (AGID) 

Noble agar (200 ml FTS ve 2 gr noble agar Ģeklinde hazırlandı) hazırlanıp otoklav 

edildikten sonra dökme sıcaklığında petrilere dökülmüĢ ve agarın donması için 

beklenmiĢtir. Özel delici kullanılarak, merkezde ve bunun çevresinde merkeze eĢit 

uzaklıkla istenilen miktarda kuyucuk açılmıĢtır. Bu kuyucuklardan birine antijen (et 

ekstraktı) diğerine antikor konularak antijenle presipitan serumunu aynı koĢullarda 

karĢılaĢtırılmıĢtır. Antijen ve buna homolog presipitan, agar jelinde birbirlerine doğru 

ilerlediklerinde optimal yayılma bölgesinde bir presipitasyon çizgisi oluĢturmuĢtur. 

ġekil 12. Hiperimmun serumların seyreltilmesi ve kan serumları. 
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Testin sonucunda bilinen ve Ģüpheli materyalin yerleĢtirildiği kuyucuklar arasında 

presipitat oluĢumu görülmesiyle pozitif (+) reaksiyon olarak değerlendirilmiĢtir. 

3.2.3 Hiperimmun serumların selektivitesinin ve spesifitesinin belirlenmesi  

Bu amaçla ilk etapta üretilen serumların AGID testi ile spesifiteleri incelenmiĢtir. -20 

°C de muhafaza edilen etler oda sıcaklığında çözündürülmüĢ ve et ürünleri eĢit miktarda 

(5 gr) parçalara ayrılmıĢtır. Parçalara ayrılan et ürünlerinin üzerine 45 ml FTS ilave 

edilerek oda sıcaklığında (37°C) bir gece maserasyonda bekletilmiĢtir. 24 saat sonra 

filtre kağıdından süzülerek maserasyon sıvıları elde edilmiĢtir. Hazırlanan maserasyon 

sıvıları ile üretilen serumların duyarlılıklarının belirlenmesi amacıyla azalan 

konsantrasyonlardaki (%100, %95, %50, %33, %30, %25, %10, %5, %1) (Tablo 13'te 

belirtildiği gibi) et karıĢımları oluĢturulmuĢ ve AGID yöntemi ile analiz edilmiĢtir. 

Çapraz reaksiyonlara bakılarak sonuçların doğruluğu ve güvenilirliği arttırılmıĢtır. 

Bunun için her bir serum için petrilerde 5 adet kuyucuk oluĢturuldu. Kuyucukların 

ortalarına BAP projesinden elde edilen tavuk, at, sığır ve domuzdan elde edilen 

hiperimmun serumlar; kenarlarına ise tez çalıĢmasında üretilen bütün türlere ait 

maserasyon sıvıları eklendi. Kuyucuklara her bir sıvıdan 50 µl konuldu. Çapraz 

reaksiyon gözlenmedi. 
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 ġekil 13. Deney dizaynı. 

4
6 
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Tablo 13. Hazırlanan karıĢım örnekleri. 

 Sığır Tavuk At Domuz Hindi Balık 

Koyun  

Keçi 

Karaca TavĢan 

1.KarıĢım %100 - - - - - - - - 

2.KarıĢım - %100 - - - - - - - 

3.KarıĢım - - %100 - - - - - - 

4.KarıĢım - - - %100 - - - - - 

5.KarıĢım - - - - %100 - - - - 

6.KarıĢım - - - - - %100 - - - 

7.KarıĢım - - - - - - %100 - - 

8.KarıĢım - - - - - - - %100 - 

9.KarıĢım - - - - - - - - %100 

10.KarıĢım %25 %25 %25 %25 - - - - - 

11.KarıĢım %10 %30 %30 %30 - - - - - 

12.KarıĢım %30 %30 %10 %30 - - - - - 

13.KarıĢım %30 %10 %30 %30 - - - - - 

14.KarıĢım %30 %30 %30 %10 - - - - - 

15.KarıĢım %5 %95 - - - - - - - 

16.KarıĢım - - %5 %95 - - - - - 

17.KarıĢım     %95 %5 - - - - - - - 

18.KarıĢım     - - %95 %5 - - - - - 

19.KarıĢım     %1 %33 %33 %33 - - - - - 

20.KarıĢım     %33 %33 %1 %33 - - - - - 

21.KarıĢım   %33 %1 %33 %33 - - - - - 

22.KarıĢım %33 %33 %33 %1 - - - - - 
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4. BULGULAR 

Bu çalıĢmada elde edilen sığır, tavuk, at ve domuz etine özgü hiperimmun serumların 

çiğ et ve et karıĢımlarında hayvan türlerinin tespitinde kullanılabilirliği araĢtırılmıĢtır.  

Bu amaçla, ġubat – Aralık 2020 tarihlerini kapsayan 11 aylık sürede sığır, tavuk, at, 

domuz, hindi, balık, koyun, keçi, karaca ve tavĢan etleri farklı zamanlarda soğuk zincir 

altında laboratuvara getirilerek analiz süresine kadar -20°C de muhafaza edilmiĢtir. 

Numuneler tamamlandığında laboratuvarımızda bulunan BAP 2018-071 nolu proje 

kapsamında üretilen hiperimmun serumların titresinin belirlenmesi iĢlemi 

gerçekleĢtirilmiĢtir. Bu amaçla hayvan türlerine özgü kan serumları kullanılarak, kan 

serumları 1/10, 1/100, 1/1000, 1/5000, 1/7000, 1/10.000, 1/20.000, 1/30.000, 1/40.000 

ve 1/50.000 oranında FTS ile seyreltilerek tüpte presipitasyon analizi yapılmıĢtır. 

Ayrıca hiperimmun serumların titresinin belirlenmesi amacıyla Agar Jel Ġmmuno 

Difüzyon (AGID) testi uygulanmıĢtır. En son presipitasyon görülen seyretme oranı 

serumun titresi olarak belirlenmiĢtir.  

ÇalıĢma neticesinde at ve domuz serumlarının titresi 1/50.000, tavuk ve sığır 

serumlarının titresi ise 1/10.000 olarak belirlenmiĢtir. Elde edilen serumların titresinin 

1/5000‟den yüksek olması nedeniyle serum üretim basamağı olan immunizasyon 

süresinin uzatılmasına ihtiyaç duyulmamıĢtır. Daha sonra hiperimmun serumların 

duyarlılık ve spesifitenin belirlenmesi iĢlemine baĢlanmıĢtır. Bu amaçla ilk etapta 

üretilen serumların AGID testi ile spesifiteleri incelenmiĢtir. Analiz sonuçlarına göre at 

ve domuz serumlarının titresi1/50.000, tavuk ve sığır serumlarının titresi ise 1/10.000 

olarak belirlenmiĢtir. Elde edilen hiperimmun serumların kendine özgü olmayan hayvan 

türü kan serumları ve et maserasyon sıvıları ile çapraz reaksiyon vermediği 

belirlenmiĢtir. Bu analizin ardından üretilen serumların duyarlılıklarının belirlenmesi 

amacıyla azalan konsantrasyonlardaki (%100, %50, %10, %5, %1) et karıĢımları ile 

verdikleri reaksiyonlar incelenmeye baĢlanmıĢtır (tablo 14). Azalan 

konsantrasyonlardaki et karıĢımları ile projeden elde edilen hiperimmun serumlar test 
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edildiğinde, çiğ et karıĢımlarındaki tespit edilebilir en düĢük et oranının %5 olduğu 

belirlenmiĢtir. 

  

 

* Hindi ve tavuk eti tavuk antikoruna karĢı pozitif sonuç verdi. 

ġekil 15. Hiperimmun serumların selektivitesinin ve spesifitesinin belirlenmesi.

Oklar presipitasyon çigilerini iĢaret etmektedir. 

 ġekil 14. Hiperimmun serumların titrasyon ve cross reaksiyonları 
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Tablo 14. Titrasyon ve cross reaksiyonlar. 

 1. TavĢana 

ait kan 

serumu 

2. TavĢana 

ait kan 

serumu 

3. TavĢana 

ait kan 

serumu 

4. TavĢana 

ait kan 

serumu 

5. TavĢana 

ait kan 

serumu 

Çapraz 

Reaksiyon 

At 1/10 + + + + + Yok 

At 1/100 + + + + + 

At 1/1000 + + + + + 

At 1/5000 + + + + + 

At 1/7000 + + + + +  

At 1/10000 + + + + +  

At 1/20000 + + + + +  

At 1/30000 + + + + +  

At 1/40000 + + + + +  

At 1/50000 + + + + +  

Sığır 1/10 + + + + + Yok 

Sığır 1/100 + + + + + 

Sığır 

1/1000 
+ + + + + 

Sığır 

1/2000 
+ + + + + 

Sığır 

1/3000 
+ + + + + 

Sığır 

1/4000 
+ + + + + 

Sığır 

1/5000 
+ + + + + 

Sığır 

1/7000 
+ + + + + 

 

Sığır 

1/10000 
+ + + + + 

 

Sığır 

1/20000 
- - - - - 

 

Sığır 

1/30000 
- - - - - 

 

Sığır 

1/40000 
- - - - - 

 

Sığır 

1/50000 
- - - - - 

 

Domuz 

1/10 
+ + + + + 

Yok 

Domuz 

1/100 
+ + + + + 

Domuz 

1/1000 
+ + + + + 

Domuz 

1/5000 
+ + + + + 
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Domuz 

1/7000 
+ + + + + 

 

Domuz 

1/10000 
+ + + + + 

 

Domuz 

1/20000 
+ + + + + 

 

Domuz 

1/30000 
+ + + + + 

 

Domuz 

1/40000 
+ + + + + 

 

Domuz 

1/50000 
+ + + + + 

 

Tavuk 1/10 + + + + + Yok 

Tavuk 

1/100 
+ + + + + 

Tavuk 

1/1000 
+ + + + + 

Tavuk 

1/2000 
+ + + + + 

Tavuk 

1/3000 
+ + + + + 

Tavuk 

1/4000 
+ + + + + 

Tavuk 

1/5000 
+ + + + + 

Tavuk 

1/7000 
+ + + + + 

 

Tavuk 

1/10000 
+ + + + + 

 

Tavuk 

1/20000 
- - - - - 

 

Tavuk 

1/30000 
- - - - - 

 

Tavuk 

1/40000 
- - - - - 

 

Tavuk 

1/50000 
- - - - - 
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5. TARTIġMA VE SONUÇ 

Bu çalıĢmada, sığır, tavuk, at, domuz, hindi, balık, koyun, keçi, karaca ve tavĢan etleri 

ve bu etlerden hazırlanan karıĢımlar kontrol olarak kullanılmıĢtır. Et ürünlerinden çeĢitli 

karıĢımlar oluĢturularak AGID yöntemi ile hiperimmun serumların et türü tayininde 

kullanılabilirliğinin araĢtırılması yapılmıĢtır. 

ÇalıĢmamız doğrultusunda elde edilen verilerde hiperimmun serumlar ile çiğ et ve et 

ürünlerinde %5 oranına kadar belirlenebileceği ortaya konmuĢtur. Bu orandan daha az 

olan karıĢımlarda sonuçlar her zaman doğru olmayabilir.  

Hvass, (1985), Domuz, at, sığır etleri ve karıĢımlarından elde edilen kıymalarda, AGID 

yöntemi kullanılarak yapılan tür tespitinde presipitasyon metotlarının uygulanması 

esnasında meydana gelen çapraz reaksiyonlar sebebiyle sonuçların her zaman güvenilir 

olmayabileceğini belirtmiĢtir. Türkyılmaz ve ark. (2009), AGID yöntemi kullanarak 

inceledikleri bir çalıĢmada 121 numuneden 3 tanesinde tek tırnaklı eti ve 2 tanesinde 

domuz eti varlığını ortaya koymuĢlardır. Ayrıca 223 örnek kullanarak yaptıkları bir 

baĢka AGID çalıĢmasında 16 örnekte domuz, 12 örnekte tek tırnaklı, 6 örnekte ise tek 

tırnaklı ve domuz karıĢımı tespit edilmesiyle bu yöntemin tür tespitinde 

kullanılabileceğini desteklemektedir. Çetin ve ark. (2010), AGID yöntemini kullanarak 

yaptıkları bir çalıĢmada ise Ġstanbul ilinden temin edilen 127 adet kıyma örneği ile 

incelendiğinde örneklerde at ve domuz etine rastlamadıklarını belirtilmiĢtir.  

Warneckne ve Sufle (2001), çeĢitli organ parçalarından elde edilen ekstraktların, bu 

organların ait oldukları hayvan türüne karĢı hazırlanmıĢ anti-serumlarla beraber AGID 

yöntemi uygulanarak karĢılaĢtırılması amacıyla yaptıkları bir araĢtırmada ekstraktın ait 

olduğu türün anti-serumu ile kuvvetli presipitasyon verdiği ama diğer türlere ait 

antiserumlar ile reaksiyon vermediğini sonucuna varılmıĢtır. Yaptıkları baĢka bir 

çalıĢmada ise at ve domuzdan türe spesifik anti-serumlar elde edebilirken, sığır ve 
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koyun arasında çapraz reaksiyon tespit ettiklerini bildirmiĢlerdir. Yine aynı çalıĢmada, 

sığır serumunun sığır eti ile verdiği presipitasyon yanında, koyun ile kuvvetli, domuz ile 

hafif çapraz reaksiyon verdiği de belirtilmiĢtir.  

Tür analizinde kullanılan histolojik analiz yöntemiyle yapılan bazı araĢtırma sonuçları 

incelendiğinde; Chisleni ve ark. (2010), Ġtalya „da yaptıkları bir çalıĢmada etli mantının 

hematoksilen eozin boyaması ile ürün içerinde kullanılan kıymada kıkırdak, sinir, üst 

sindirim sistemi, orta büyüklükte damar ve bezsel dokular karıĢtırıldığı ortaya 

konmuĢtur. Latorre ve ark. (2015), piyasadan alınan 5 adet sucuk örneğini 

incelediklerinde numunelerin hepsinde hiyalin kıkırdağa rastlamıĢ ve de %20‟sinde lenf 

bezi tespit etmiĢlerdir. Rezaian ve Rokni (2003), ısıl iĢlem görmüĢ et ürünleri 

kullanarak yaptıkları çalıĢmada rumen, meme, tükürük bezi, lenf ve deri dokuları tespit 

edilmiĢtir. Ayaz ve ark. (2012), 2011 yılında analiz amacı ile Ankara Veteriner Kontrol 

Merkez AraĢtırma Enstitüsü‟ne gönderilen 393 örneğin sonuçları incelendiğinde 

%11,5‟i ve 2012 yılında gönderdikleri 449 örneğin ise %14,7 „sinin deriye ait epitel 

doku, kıkırdak doku ve iç organlara ait hücresel yapılar ile karıĢtırıldığı belirlenip 

gönderilen 842 adet örneğin %13,2‟sinin ulusal standart değerlerine uygun olmadığı 

yapılan analizlerle ortaya konmuĢtur. 

 Tür tayininde sıklıkla tercih edilen ELISA yöntemi ile analiz yapılan araĢtırmaların 

bazılarından elde edilen verilere göre; Ağel, (2008), yaptığı araĢtırmada incelediği 275 

adet numunenin 42‟sinde etiket bilgisi ile uyumsuzluk, 25 adet kıymanın 7‟sinde ,61 

adet sosisin 1‟inde, 43 adet köftenin 13‟ünde, 68 adet sucuğun 19‟unda et içeriklerinin 

etiket üzerinde belirtilenlerden farklı olduğu belirtmiĢtir. Atasever (2011), Aydın ve 

Ġzmir bölgesindeki piyasalardan örnekleme metoduyla rastgele temin edilen tüketime 

hazır gıda olarak üretilen ısıl iĢlem görmüĢ 100 numuneden 28‟inin hileli olarak 

üretildiği ve yapılan araĢtırmalar sonucu etiket bilgileri ile uyumsuz sonuçlar içerdiği 

sonucuna varılmıĢtır.  Türkyılmaz ve Irmak (2008) 116 numuneden oluĢturdukları bir 

çalıĢmada numunelerden 18 tanesinin etiketteki bilgilerle uyumsuz olduğu ayrıca 

içeriklerinin detaylı olarak araĢtırılması sonucunda 76‟sının içeriğinde sığır, 27‟sinin 

içeriğinde sığır/tavuk karıĢımı, 7‟sinin içeriğinde tavuk, 3‟ünün içeriğinde domuz, 

2‟sinin içeriğinde at ve 1‟inde sığır/domuz karıĢımı yapıldığı kanaatine varılmıĢtır. 

Ayaz ve ark. (2004), tarafından farklı gıda maddelerinin incelendiği bir çalıĢmada 

kullanılan 16 adet çiğ kıyma ve köfte, 28 adet fermente sucuk, 3 adet pastırma, 14 adet 
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piĢmiĢ salam, 5 adet bacon ,11 adet frankfurter, 2 adet jambon, 9 adet çiğ et, 5 adet et 

konservesi ve 7 adet piĢmiĢ etten oluĢan toplam 100 numune MABS tekniği ile 

hazırlanan enzim bağlantılı immünosorbent test kitleri ile analiz edilmiĢtir. Analiz 

sonucunda; fermente sucukların %39,2‟i, piĢmiĢ salamların %35,7‟si, frankfurterlerin 

%27,2‟si, çiğ etlerin %22,2‟si ve çiğ kıyma ve köftelerin %6,2‟i üzerinde basılan etiket 

bilgilerindeki et türleri ile uygun bulunmamıĢtır. 

Keyvan ve ark. (2017), tarafından tür tayininde sıklıkla tercih edilen PCR yöntemi 

kullanılarak yapılan bir çalıĢmada piyasadan toplanan 37 adet sucuk, 32 adet salam ve 

33 adet sosis numuneleri incelendiğinde sucuklardan 5 tanesinde, salamlardan 7 

tanesinde ve sosislerden 2 tanesinde kümes hayvanı ürününe ayrıca sucuklardan 1 

tanesinde kümes hayvanı ve tek tırnaklı karıĢımı varlığı ortaya konmuĢtur. Demirhan ve 

ark. (2012), tarafından Real-time PCR kullanılarak yapılan bir diğer araĢtırmada 

domuza spesifik primerler kullanılarak, jelatindeki domuz türevi gösterilmek 

istenmiĢtir. Jelatin içerdiği bilinen çeĢitli gıda maddeleri inceleme için seçilmiĢtir. 

AraĢtırma sonucunda, Almanya‟dan ve Türkiye‟den alınan çeĢitli gıda maddesi 

örneklerinde domuz kökenli jelatin varlığı gösterilmiĢtir. Ayaz ve ark (2013), tarafından 

yapılan bir çalıĢma da  sığır ve tavuk eti karıĢımlarından üretilen 30‟ar adet sucuk, sosis 

ve salam örnekleri kullanılarak Real-time PCR kitleri ile incelenmiĢtir. Bu incelemeler 

sonunda bu oranların doğru tespit edilemediği ortaya konmuĢtur. 

ÖzĢensoy ve ġahin (2016), tür tespitinde en çok kullanılan üç yöntem birbiri ile 

karĢılaĢtırıldığı (AGID, ELISA ve PCR) bir çalıĢmada sucuk, salam, sosis ve köfte 

örnekleri kullanılmıĢ ve yöntemlerin sonuçlarının birbiri ile uyumlu olduğu fakat AGID 

ve ELISA‟ya göre PCR yöntemi ile daha hassas sonuçlar elde edildiği bildirmiĢtir. 

Yalçın ve Alkan (2012), Uhlenhuth presipitasyon halka, ELISA ve AGID yöntemlerin 

karĢılaĢtırılması amacıyla Mersin ve Adana‟da marketlerden temin edilen 45 et 

numunesi, 20 fermente olarak elde edilen sucuk numunesi, 45 kıyma numunesi, 30 

hamburger köftesi olarak satıĢa sunulan numuneden at ve domuz eti varlığı bakımından 

üç yöntem ile incelendiğinde numunelerden hiçbirinde domuz varlığı tespit 

edilememiĢtir fakat 4 numune at eti bakımından pozitif çıkmıĢtır. 

Ġnsan sağlığı, gıda güvenliği, üreticiler arası haksız rekabetin önlenmesi, tüketicilerin 

aldatılması ve dini hassasiyetler gibi nedenlerden dolayı et ve et ürünlerinde hayvan 
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türünün tespiti büyük önem taĢımaktadır.  Hayvan türlerinin tayini birçok yöntem ile 

belirlenebilmektedir. Fakat bu yöntemlerin yapılabilmesi için donanımlı laboratuvarlara, 

deneyimli uzman personele ve araç gereçlere ayrıca uzun sürelere ihtiyaçlar vardır. 

 Bu proje ile at, domuz, sığır ve tavuk etlerinin hızlı ve güvenilir olarak türlere spesifik 

hiperimmun serumlar ile çiğ et ve et ürünlerinde %5 oranına kadar belirlenebileceği 

ortaya konmuĢtur. 

Sonuç olarak uluslararası ticaretin artması, nüfusun kalabalıklaĢması, et ihtiyacının 

artması ve kırmızı et fiyatının yükselmesi yapılan hileleri de artmıĢtır. Bu durum 

tüketicilerin sağlığını tehlikeye sokmakta, zoonoz hastalıkların yayılmasına sebep 

olmakta, üreticiler haksız kazanç sağlamakta ve insanların dini inançlarını hiçe 

saymaktadır. Bu durumun kontrol altına alınması amacıyla TGK Et ve Et Ürünleri 

Tebliği‟ne uygun olarak ürünlerin hazırlanıp etiket bilgisi ile uyumlu olarak satıĢa 

sunulduğunun denetlenmesi gerekmektedir.  

Et ve et ürünlerine uygulanan hilelerin önüne geçilmesi, insan sağlığının koruma altına 

alınması, üreticiler arasında haksız kazanç ve rekabetlerin sonlandırılması ve dini 

inançlara uygun standartların yerine getirilmesi ancak güvenilir, hassas, hızlı, pratik ve 

ekonomik et türü tayin yöntemlerinin varlığı ile mümkündür. 

Bu kapsamda sığır, tavuk, at ve domuz hiperimmun serumlarının et türü tayininde 

güvenilir olarak kullanılabilirliğinin araĢtırıldığı bu tez çalıĢmasında; hiperimmun 

serumların çiğ ruminant, kanatlı, tek tırnaklı ve domuz etlerini karıĢım içerisinde %5‟e 

kadar olan oranlarda güvenilir, pratik ve ekonomik olarak belirleyebildiği ortaya 

konmuĢtur. 
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