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ANKARA'DA SATILAN HAZIR CiG KIYMALARDA KAS DOKU BAG DOKU,
{C ORGAN VE YENMEYEN DOKULARIN SAPTANMASI,

Serif Kaymaz! Ahmet Yurtyeri? Ufuk Kamber’
Haluk Celik* Belgin Yargiilii¢

The Investigation of skeletal muscle, connective tissue, offal and inedible animal tissucs
in the ready-made raw ground beef marketed in Ankara, Turkey.

Summary: In this investigation ready-made raw ground beef sold in
Ankara was examined histologically for skeletal muscle, loose and tight
connective tissue, offal and other inedible animal tissues. 29 samples
were taken from butcher's supermarkets and shops selling-products
of the Turkish Meat and Fish Association in areas of Ankara with a
high income population.

Our aim is to prevent the sale of poor quality meat and meat products
for a high price and also prevents the unfair confiscation of meat pro-
ducts made by the producer.

Muscle tissue which is extremely important in nutrition, contains
in suitable proportions a large amount of exogenous amino acids which
mmust be taken in the diet as they cannot be synthesized in the organism.
On the other hand, connective tissue, tendons, fascia, ligaments and car-
tilage don’t contain some of these aminoacids or only contain a very small
amount. Thus, although muscle tissue protein a high biological value,
connective tissue and other tissue proteins have a low biological values.

In the preparations of histological sections there was found to be a
lot of muscle tissue in 3 sapmles, quite a lot in 8 samples, a normal amo-
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unt in {3 samples and a small cimount in 5 samples. There was a lot of con-
nective tissue in 5 samples, quire a lot in 13 samples. a normal amount
in 8 samples and a small amount in 3 samples. As well as this, a very small
amount of cartilage was found in 4 samples. Offal and inedible animal
tissues were not found in any of the samples.

The investigation of skeletal muscle, connective tissue, offal and
inedible animal tissues in the readv-made raw ground beef marketed in
Ankara.

Ozet: Bu arastirma Ankara’da tiiketime sunulan hazuw ¢ig¢ kivma-
larda iskelet kasi, gevsek ve siki bagdoku, sakatar ve yenmeyen diger
hayvansal dokular histoloijk yonden aranmgnr. 29 drnek, satin alma
glicti yiiksek olanlarm oturdugu semilerdeki kasap diikkam, siipermarket,
Et ve Balik Kurunui'na ait sans yerlerinden temin edildi.

Amacminz, histolojik muayene vonteminin saglavacags olanaklarla
hem titketicilere diigiik degerli et ve et iirtinlerinin yiiksek fiyatla satil-
masie, hem de tireticinin elde ettigi et iiriinlerine haksiz vere el konul-
masun Gnlemek tir.

Kus dokusu, beslenme yoniinden ¢ok gerekli olan ve organizmada
sentezlenemedigi icin disaridan besinlerle almmak zorunlulugunda bu-
lunan eksojen amino asitlerini deageli sekilde ve bol miktarda icerir.
Bagdoku, tendo, fascia. ligament, kikirdak ise bu unsurlardan ya yok-
sundurlar veya pek az bulundururlar. Bundun dolayi kas doku proteini-
nin biyolojik degeri yiiksek olmasma karsilik bagdoku ve digerlerinde
bulunan proteinlerin bivolojik degeri drisiiktiir.

Histolojik kesitlerden hazirlanan preparatlarda kas doku: ornek-
lerin 3'tinde “¢ok fuzla™, 8 inde “fazla”, 13’iinde “normal™, S’inde “az”,
bagdoku ise: 5inde “‘¢ok fazla” 13 linde “fazla”, Rinde “‘normal”,
Yiinde “az” miktarda olarak saptandi. Ayrica orneklerin 4 tanesinde
“cok az” miktarda kikirdak doku bulundu. Orneklerin hi¢birinde saka-
rat ve yenmeyen diger havvansal dokulara rastlanmad.

Giris

Hayvansal proteinlerin degeri gittikge ilkemizde de anlagiimak-
tadir. Onun igin tiiketiciler satin aldiklari hayvansal drinlerin - mik-
tarlari yaninda Gstiin kaliteli olmalarmi da arzulamaktadirlar. Kali-
teli et {irnindn fiyat ile protein kalitesi arasinda dogru orantili bir
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iliski bulunmaktadir. Tiketicilerin yiiksek fiyat 6deyerek sagladiklari
aida maddelerinin o dlglide kaliteli olmalarim beklemeleri de haklari-
dir. Fakat bu iliskinin yeterince var olup olmadigint tiiketiciler kolay
kolay kontrol edememektedirler. Tat alma duyusunun gok gelismis
olmast da kalite kontrolunun saghkl yapilabilmesinde yeterli degildir.
Artik teknoloji Oyle ilerledi ki, et ve etten yapilan iirlinlere uygulanan
islemler sonucu sadece tiiketiciler degil, kontrol organlarinda gérevh
uzman kisiler bile fiyat-kalite iligskileri arasindaki paralelligin bozulup
bozulmadifimn, &zel bazt muayene yoéntemlerinden yararlanmaksi-
zin farkina varamamaktadirlar.

Sadece duyusal olarak veya “Maserasyon deneyi gibi basit yon-
temlerle bir et Grindnin dokusal yapisindaki eksikligi saptayabilmeye
olanak yoktur. Ciinkl et lriinlerinin elde edildigi hayvansal dokular
ozel teknolojik makinelerle (Kolloidal degirmenler, homojenizatorier
v.s) gerck duyusal olarak ve gerekse basit muayene yontemleri ile be-
lirlenemiyecek kadar ¢ok kiiciik parcalara ayrilabilmektedirler. Boyle
ct Girtinlerinin kontrolu ve muayenesi ancak histolojik veya histometrik
muayeneler adini verdigimiz 6zel yontemlerin kullamilmas: sayesinde
gergeklestiritebitmektedir. Bu nedenle parga ctler (bonfile, biftek, pir-
zola, kusbast gibi) disinda belli bir olglide kiiglik pargalara aynlarak
pazarlanan ct karisimlart (kiyma, kofte, hamburger vs) ve et driinleri
(sucuk, sosis, salam vs) Greten ve satan islekler, yetkili kontro! organ-
lart tarafindan, en gelismis ve glinlin kosuilarina cevap verecek yontem-
lerle ve bu amaca ydnclik bilgi ve becerileri edinmis teknik personelle
donattimis laboratuvarlar kurularak denetim altinda tutulmahdirlar.

Gelismis llkelerde kiyma ve benzeri diger ¢t karisimlar ile sucuk
ve benzeri et drunlerinin histolojik, histometrik ve protein kalitesine
yonelik kimyasal yontemlerin uygulandifi ¢ok sayida bilimsel arastir-
ma yapilmistir. Ne var ki, bu ¢abismalar iilkemiz arastiricillarinca arzu
edilen Olgiide izlenememis ya da uygulama alaninda yararlanma yo-
luna gidilememistir. Bu nedenle iilkemiz kosullarina uygun arastir-
malar yapmak isteyccek arastirmacilara 15tk tutabilmek disiincesiyle
bu ¢alismada hiteratiir bilgiye genis yer verilmistir,

Bu arastirmamin amaci histolojik muayene yonteminin saglaya-
cag olanaklarla hem tliketicilere diisiik degerli et ve et Girlinlerinin yiik-
sek fiyatla satilmasini, hem de lreticinin elde ettigi et lrlinlerine haksiz
yere el konulmasini, miisadere edilmesini dnlemektir.
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Genel Bilgiler

Beslenmemizde yararlandignmiz hayvan kokenlt protein, kas pro-
teini ve bagdoku proteini olarak ikiye ayrilmaktadir. Kas proteini
% 40 miyozin, % 20 miyogen (=1albumin), %, 20 globulin ve % 20
crimeyen kas stromasindan olusmaktadir. Kas dokusu, beslenme igin
cok gerekli olan ve insan organizmasinca sentezlencmedigi icin disar-
dan besinlerle alinmak zorunlulugunda bulunan exogen amino asit-
lerini igerir. Viicudun yap taslar olan bu amino asitler, valin, leucin,
isoleucin, threonin, methionin. tryptophan, phenylalanin, lysin, his-
tidin ve arginin'dir. Bunlardan arginin ve histidin sadece ¢ocuklarda
organizmalarinin gelismeleri sirasinda exogen amino asit gorevi ya-
parlar. Et ve et {iriinlerindeki proteinlerin biyolojik dcgerleri. igerle-
rinde bulunan bu clzem amino asitlerle ve 6zellikle de tryoptophan,
lysin ve threonin miktarlart ile Slgiilmektedir (1). '

[Cas ctlerinin, besleyici degerin bir gostergesi olan exogen ami-
no asitlerce zengin olmasina karsilik bagdoku, tendo, fascia, liga-
ment ve bir dlciide de kemiklerin osseini ile kikirdak ve epidermis
bu unsurlardan ya yoksundurlar veya ¢ok yetersizdirler. Bu dokularin
proteinlerinden kollagenler, sklero proteinler grubuna girerler ve yapi-
larina gére gizgisel karakierh (—CONH-~CI‘H—(TONH -CH-CONH-CH)
proteinlerdir. Bu tir proteinlere gcnelliklé protein pur(,!alayan enzimlier
etkili olamaziar, yapilarinda mono amino asitler bliyiik bir yer tut-
maktadirlar. Kollagenlerin elementer yapilann 9 50 °C, 9% 25°C,
% 18 N, % 6,5 H ve % 5 S seklinde olusur; amino asitlerden de daha
cok glykokoll, prolin, oxyprolin, arginin ve aspargin igerirler. Kolla-
gen maddelerde tryptophan bulunmaz, cseri miktarda tyrosin bulu-
nabilir ve diger exogen amino asitlerden hemen hemen yoksun sayihir-
lar. Bundan dolay1 besleyici degerlerinin ¢ok diisiik oldugu kabul edi-
lir (1, 7. 10. 16, 17, 21, 23, 28).

Bag dokunun bir de clastin kismi vardir. Bunlar genellikle elastik
liflerin yapisimi olusturur. Elastin daha ¢ok tendolarda (6rnegin Liga-
mentum nuchae), damarlarda (aortta) ve diger normal bag dokularda
da bulunur. Orncgin M. longissimus dorsi’de bulunan bagdoku, 7
84 kolllagenden ve % 16 clastinden olusur. Elastinin bilesiminde %
25,8 glykokoll, 9 15 valin, % 6,6 alanin, % 8,4 leucin, % 3,9 pheny-
lalanin ve % 1,7 diger amino asitler yer alr. Elastin, igersinde fazla
miktarlarda valin ve leucin, cok az miktarlarda arginin ve oxyprolin
hulunmasi ve lysin ile histidinin hi¢ bulunmamas: dzellikleri ile kolla-
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gen’den ayrilir. Gériiliiyor ki, elastin elzem amino asitler igermedigin-
den besleyici protein yoniinden degerli bir besin unsuru degildir (1, 23).

Diger skleroprotein igeren doku kisimlari, keratin, epidermis
proteini, boynuzlar, killar, yiin, tily, tirnaklar vs. olarak sayilabilir.
Bu tiir dokular, cystein miktarlarinin ¢oklugu ile karakterize olmakta-
dirlar; suda gii¢ erimeleri nedeni ile protein pargalayan enzimlerden
etkilenmezler ve bu nedenle de besleyici defer yoniinden 6nem tasi-
mazlar.

Cizelge 1, kas etlerinde ve bag dokudaki amino asit dengesi, %,
miktarlart ve her iki dokunun igerdikleri amino asitlerin birbirlerine
oranlarini  gostermektedir (1).

Kiyma ve Benzer Sekilde Parcalannus Er Uriinlerinde Histolojik
Muaveneler

Et ve et driinlerinde ilk histolojik muayene denemelerini 1910
yilinda Jaeger (11) yapmis ve elde ettigi sonuglarin gida kontrolu yo-
niinden ilging olabilecegini belirtmistir. Bunun tizerine bir ¢ok arasti-
rici konunun lizerine egilmis ve ¢ok sayida arastirmalar yapmislardir
(3, 5, 6. 15, 22, 24, 25, 28). Bunlardan Braunert (3), pisirilmis et ve
sucuk gibi et lirtinlerinin analizleri ile ilgili genis ¢apta incelemeler
yapmistir. Ayn arastiricifardan biri olan Escher (6), kendi adiyla ani-
lan ve bugiin bile ana hatlar: ile uygulanan “Escher metodu™ jelatinle
kaplama metodunu gelistirmistir. Materyalin yaginin eterle alinmas:
ve kapag: aralikl etlivde fazla eterin ugurulmasi da onun dnerilerinden
biridir.

Fiksasyondan sonra gesme suyu altinda sulandinlan bloklardan
histolojik kesit elde ctmek igin en uygun yéntem, dondurma mikro-
tomu teknigi ile yapillanmidir (14, 25, 27).

Dondurma mikrotomunda kesilip oda derecesinde 1 giin veya
ctiivde 1—2 saat kurutulan kesitler, Van Gieson boyama metoduna
(12, 19, 25) veya Haematoxylin-Eosin boyama metoduna (25, 29) gore
boyanmaktadirlar. Dokularin taminmasina yarayan bu boyama me-
todlarinin esast, once hiicrelerin ¢ekirdeklerini ve sonra doku gesidi-
ne gore farkh renk tonlarinda sitoplazmalarini boyamaya dayanmak-
tadir. Haematoxylin-Eosin (HE) boyama metodunda hiicre ¢ekirdek-
leri haematoxylin soliisyonu ile 20—30 dakika boyanir ve sitoplazma-
lar ise ilk boyanin (haematoxylin) fazlasi % 1 HC! ile giderildikten
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sonra cosin soliisyonu ile 5 dakika boyanir. Lamlar yikandiktan sonra
sira ile % 80'lik alkolde 2 dakika, 9% 96’Iik alkolde 2 dakika, absolu
alkolde 5 dakika bekletilir, lamlar daha sonra asit fenikli ksilolde 5
dakika ve ksilolde en az 5 dakika birakihr. Lamlann tizerindeki kesit-
ler Kanada balzam veya baska uygun bir ortiicii madde ve lamel yar-
dinnt ile kapatilir. Preparatlar kurutulduktan sonra mikroskobun en
az biiyiitmeli sisteminden baslamak lizere incelenir (8, 20. 25). incele-
me sonuglart “gok fazla™, “fazla”, “normal miktarda®™, “az’" ve “ta-
yin edilemez” gibi deyimlerle ifade edilir (26, 29).

Muayenesi yapilacak materyalin tamamint temsil edebilecek genel
bir goriise sahip olunabilmesi i¢in en 6nemli sartlardan biri de bu ma-
teryalin gesitli yerlerinden Orneklerin alinmas: ve bunlardan hazirla-
nacak kesitlerden ka¢ adedinin incelenmesi gerekecegi konusudur.
Literatiirde. degerlendirilecek kesit (preparat) sayisi hakkindaki go-
riisler oldukga degisiktir. Prusya'nin konu ile ilgili bakanlhiklar: 1935
yihnda ¢ikardiklar bir nizamnamede her sucuk 6rneginin gesitli yer-
lerinden 20 boyanmis sucuk preparatinin elde cdilmesini ve incelenme-
sini sart kosmuslardir. Ayrica bu 20 adet Haemalaun-Eosin ile boyan-
mis kesitten baska 5 adet de Loéffler’in Metilen mavisi ile boyanmis
kesitin mikroorganizma sayumi ve karacider dokusunun tanilanmasi
(teshisi) i¢cin hazirlanmasi zorunlulugunu getirmistir. Schonberg (26)
ve diger bazi arastiricilar da her drnek igin 20 adet kesitin incelenmesini
gerekli gérmislerdir. Kotter ve Prandl (15), muayene ettikleri et Urti-
nii 6rneginin gesitli yerlerinden 10 kesit hazirlamislar ve bunlardan
3 adedini incelemisler, digerlerinde baska bir fark gérememislerdir.
Beller (2), 4 Kesiti inceledikten sonra ilgili sucuk 6rneginin, dokusal
yapisi hakkinda bir bilgiye sahip olunabilecegini One siirmiistiir. Zi-
egler (29), Schonberg'in (26) 6ngdrdigi 20 kesitin incelenmesini lyi
homojen edilmis bir drnck igin ¢ok fazla bulmakta ve bdyle iyi homo-
jenize edilmis bir 6rnegin 3 ayr yerinden hazirlanan 6 kesitin karar
vermek igin yetebilece@ini savunmustur. Linke (18) ise, bir Ornegin
doku oranlarini miktari olarak tahmin etmck igin 6 kesitin zayif bii-
yiiltme ile zikzaklar ¢izecek sckilde incelenmesinin yeterli oldugunu
bildirmistir  (9).

Hildebrand'e gdére et dGrinlerinin histolojik muayeneleri ile ilgili
bilirkisi raporu verirken, saptanan dokularin hangi organa veya hay-
van govdesinin hangi kisimlarma ait oldugu kesinlikle belirlendikten
sonra goriis bildirmelidir. Karar verilecek et driiniiniin kalite kriteri
de “iyi, koyl, ve ¢ok koti™ sozciikleri ile ifade edilir.
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Materyal ve Metot
Materyal

Ankara'da hazir kiyma satigt yapan kasap diikkani, siipermarket
ve E.B. Kurumu’na ait satis yerlerinden temin edilen toplam 29 6r-
nek Ankara Universitesi Veteriner Fakiiltesi Besin Hijyeni ve Tek-
nolojisi Anabilim Dali laboratuvarlarina histolojik muayeneleri ya-
pilmak tizere getirildi. Ornekler satinalma giicii yiiksek olanlarin otur-
dugu semtlerden saglandi.

Meiot

Orneklerin deneyler igin hazirlanmasi:

Kiymalar ayri ayrt homojenize edildikten sonra 250—300"ml’lik
erlenmayerlere her birinden 20—30 gr. kadar konuldu. Orneklerdeki
yagm alinmasi igin eter kullanild:. Eteri siiziilen kiyma siizgeg kagidi
veya cam iizerine dékiilerek yayildi ve cterleri tamamen uguruldu (6,22).

Eteri ucurulan 6rnek, dibine gliserin yayilnmug 100 mi'lik beherg-
lasa kondu ve kaz ayag seklinde kivrilmis cam baget ile kanstirilarak
homojen hale getirildi. Uzerine 80°C’deki %;20’lik jelatin eriyiginden
ilave edildikten sonra kanstirilmak suretiyle homojenize edildi ve iki
taraf1 agik rol tiipiin bir taraf1 tipa ile kapatildi. Agik olan agzindan
drnek dolduruldu. Tipler 3000 devirli santrifijde 15 dakika santri-
fije edildi. Tiip icerisindeki ornekler buzdolabinda sertlestirildi ve
Jastik tipa gekildikten sonra ucu diigme seklindeki cam bagetle itilerek
¢ikartildi. Ayrilan jelatin kistm kesilip atildi. Geri kalan kisim (doku
jigeren kisim) ise ortasindan uzunlamasina kesilerek 9 10 formol ige-
ren fiksasyon sisesine konuldu. En az 24 saat fiksasyonda bekletildi
(6, 13).

Tesbit edilen parcalar histoloji teknigine goére islem gordi. Don-
durma mikrotomu ya da kryostat ile 10 mikron dolayinda kesitler el-
de edildi.

Suda yiizer durumdaki kesitleri lama yapistirmada ayrica bir
yapistirict kullamlmadi. Kesitlere Crossmon’un (4) iiglii boyamasi uy-
gulandi. Bu boyama ydnteminde dokular arasmdaki ayrimin ilk bakis-
ta yapilabilmesinin miimkiin olmasi, diger boyama metotlarina (HE
ve Van Gieson gibi) tercih nedent olmustur.

Uzerlerine Kanada balzami damlatilarak temiz lamellerle kapa-
tilan preparatlar (her 6rnek igin az en 6 preparat) incelenecek durum-
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geldikten sonra doku kompozisyonlarinin saptanmas: amaci ile mik-
roskop altinda degerlendirilmisierdir. Once her Srnefe ait preparat-
lar bir izlenim elde etmek i¢in mikroskobun en kiiglik biiyiiltme sis-
terni ile incelenmistir. Daha sonra kademeli olarak mikroskobun di-
ger glictli sistemlerinin kullanilmasima  gegilmistir.

Bulgular

Elde edilen bulgular Cizelge 2'de topluca gorilebilir durumda
verilmistir. Bu degerlendirme yapilirken en hakim doku ¢esidinden
baslanarak “cok fazla™, “fazla™, “normal miktards™, “az.” “cok az”

113

ve “saptanamadi” ifadeleri kullanimistir. Gevsek bag dokusu olarak
olarak kas demetleri arasindaki bag doku, damarlar ve ¢evresindeki
bag doku, anatomik sinir demetleri ve ¢evresindeki bag doku; siki bag
doku olarak da tendo, ligament, fasiya ve aponevroz tiriindcki bag
doku aranmustir.

2 nolu gizelge ve buna bagh 3 nolu ¢izelgede gorilecedi gibi, kas
doku, 6rneklerin 3 inde (9] 10.34) “cok fazla™, 8’inde (%} 27.58) “faz-
la™, 13%inde (9} 44.82) “normal™, Sinde (% 17.24) “az"; bag doku ise
Sinde (9 17.24) “¢ok fazia”, 13’Unde (% 44.82) “fazla™, 8inde (%
27.58) “normal”, 3 iinde (% 10.34) “az” miktarda olarak saptandi.
Orneklerin hi¢ birinde sakatat ve venmeyen diger dokularm bulun-
mamasina karsm. 4 érnekte (% 13.79) cok az miktarda kikirdak doku
bulundu,

Tartisma ve Sonug

Bu ¢ahsmada, Ankara’da satisa sunulan hazr ¢ig kiymalarm bes-
lenime agisindan Snem tastyan proteinleri iceren kas doku ile degeri
diistik proteinleri igeren diger dokular histolojik ydntemle incelendi.

Gelismis tilkelerde, kiyma ve benzeri diger et karisimlar ile yapi-
Jlan et Grtinlerinin histolojik. histometrik ve protein kalitesini esas alan
Kimyasal yontemier uygulanarak, ¢ek sayida bilimsel arastirma yapil-
mistir. Ulkemizde et driinleri iizerinde bir kag histolojik ve histometrik
arastirma bulunmastna karsilik, kiyma (zerinde yapilnus bir ¢cahsma-
ya . rastlanamanustir.

Antonacopoulos (1), gida isleyen yerlerdeki makinelerle ¢ok kii-
¢iik pargalara ayrilan hayvansal dokularmn veteriner hekimler tarafin-
dan histolojik olarak teshit edilmesinin imkansiz oldugunu ileri siir-



Cizelge 2. Kiyma orneklerinin icerdigi dokular.
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6 | =i + —
h ! 1 J—

29

4

_:_/_

I . e + -
1_0_ -+ R -
TER - + - —- +/—
12 T + ) -
I R T R 1 -
14 b + -
s | - R . —
6 | 4 R +- -
TR o e -
8 | e | o+ - i —
9 | =4 I — B
20 | + U g —
20 | 4o o - —
| | - - =
Y - N e - o
24 | + P
25 | e | o : )
T IR b — — ]
27 | 4 P - -- o
28 - k - — o
o = -

—: Saptanamadi + / —: Cok az -1-: Az 4-=: Normal 4 +: Fazla 4+ 4+ +: Cok fazla
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Cizelge 3. Kiyma orneklerinin igerdigi doku miktarlarina gére dagilinn

Gevsek ve Sakaktat ve
siki yenmeyen diger

Iskelet kasi bag doku dokular Kikirdak doku

n % n % n % n %
Cok fazla 31 (10.34) 51(17.24) 0| (0.00) 0| (0.pp)
Fazla 8 | (27.58) 13 | (44.82) 0| (0.00) 0 | (0.00)
Normal 13 | (44.82) 8 | (27.58) 0 (0.00) 0 [ (0.00)
Az 51(17.24) 31 (10.39) 01 (0.00) 0| (0.00)
Cok az 0 | (0.00) 0| (0.00) 0 (0.00) 41 (13.79)
Saptanamadi|{ 0 | (0.00) 0] (0.00) 29 { (100) 25 1 (86.20)

N numune sayist

mis ve bu nedenle protein ayriminin en dogru bigimde hydroxyprolin
amino asidinin tayini ile yapilabilecegi fikrini savunmustur.

Schonberg (25), Yurtyeri (28) ve diger arastirichara gore Anto-
nacopoulos’un bu iddiast dogru degildir. Ciinkii histolojik olarak,
gida teknolojisinde kullanilan makinelerle en ufak pargalara ayrilan
doku pargalarini bile teshis etmek mimkiindiir. Linke (18) ve Yurt-
yeri (28) sucuklarin histolojik muayenesinin, her gesit dokusal sucuk
hilelerinin kalitatif olarak agiga ¢ikarilabilmesi igin en giivenilir me-
tod oldugunu bildirmislerdir. Kendi arastirmamiza dayanarak biz
de Linke, Schonberg ve Yurtyeri gibi diisiinen arastiricilarin fikirle-
rine katilmaktayiz.

Hazir ¢ig kiymalarin organoleptik ve fiziksel muayenecleri ile
ancak dig goriiniisleri ve gok belirgin kusur veya hileleri tesbit edile-
bilmektedir. Halbuki, hazir ¢ig kiymalara katilmamas: gercken sa-
katat ve yenmeyen diger dokulari kalitatif olarak histolojik muayene-
ler disindaki bir yontemle saptamak mimkiin degildir.

Sucuklar i¢in Snerildigi gibi (28), kas ve bag dokunun % voliim-
limlerine gore hazir ¢ig kiymalarin degerlendirilmesi yapilabilir. Bu-
na gore: en iyi kiyma bag doku volimi % 25, orta kaliteli kiyma igin
7 35, dusiik kaliteli bir hazir kiyma igin ise % 55 olarak kabul edil-
mesi uygun bulunmaktadir.

Histolojik olarak muayenelerini yaptigimiz 29 hazir ¢ig kiyma
orneklerinin degerlendirilmesine gore: 3°ii (9 10.34) “en iyi kiyma”,




ANKARA'DA SATILAN HAZIR KIYMALARDA KAS FOKUSU. .. 51

8'1 (9 27.58) “orta kaliteli kiyma”, 18%i (% 62.06) “disik kaliteli kiy-
ma’ olarak saptanmistir.

Yaptigimiz arastirmanin sonuglarina bakarak hazir ¢ig kiymala-

rin da sucuk ve diger ct iiriinlerinde oldugu gibi gerek bakteriyolojik,
gerekse kimyasal bilesimi ve organoleptik yonden standardizasyonu
yapilarak fiyat uygulamasnin buna gore ayarlanmasi zoruniudur. Ay-
rica gida kontrolu yapan laboratuvarlarda histolojik kontrolun da
vapilmasi gerektigi kamsindayiz.
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