DANET'TEN KIRMIZI ET TUKETIMINE BILIMSEL BAKIS

Turkiye’de et ve et Urunleri sektoriiniin dncusii DANET, kirmizi etin igerdigi

yuksek besin degerleriyle, dengeli tiiketildiginde giinlik yagsam temposunu

destekleyen dogal bir kaynak olarak one ¢iktigini vurguluyor. DANET Gida

Miihendisleri, dogru hayvan segimi ve kalite odakli tiretim sureglerinin bu
degerin korunmasinda belirleyici oldugunu ifade ediyor.

Turkiye'de et ve et Urunleri sektorunin onculerinden DANET, kirmizi etin igerdigi
yuksek besin degerleriyle dengeli tuketildiginde gunlik yasam temposuna guglu
katkilar sundugunu vurguluyor. DANET Gida Muhendisleri, kirmizi etin igerigindeki
degerli bilegenlerin yasam kalitesini destekledigine dikkat gekiyor. DANET Uzmanlari,
ayrica dogru hayvan sec¢iminin ve yuksek kalite standartlarinda Uretim surecinin bu
katkiy1 dogrudan etkilediginin altini giziyor.

Kirmizi etin igerdigi protein, demir, B12 vitamini ve ¢inko gibi temel bilesenlerin vicut
dengesinin korunmasinda 6nemli rol oynadigi belirtilirken, etin sofralara ulasana dek
gectigi yolculukta izlenebilirlik, hijyen ve Uretim sudreclerinin titizlikle denetlenmesi
gerektigine dikkat ¢ekiliyor.

1975 yilindan bu yana sofralari lezzetli ve guvenilir et Granleriyle bulusturan DANET,
Afyonkarahisardaki 10 bin metrekarelik tesislerinde helal sertifikali Gretim
gerceklestiriyor. Ozenle segilen hayvanlar veteriner hekim kontroliinde, Islami
usullere uygun sekilde kesiliyor. Urlinler, en yiiksek gida giivenligi standartlarina gére
isleniyor.

DANET Gida Muhendislerine goére kirmizi etin 6ne c¢ikan yararlari arasinda kas
yapisinin korunmasi, enerji seviyelerinin dengelenmesi ve bagisiklik mekanizmalarini
destekleyen dogal bilesenleriyle yasam performansini artirmasi yer aliyor. Ayrica
kolay emilen ‘heme demir’ igerigiyle kirmizi et, anemi riskinin dnlenmesinde onemli
rol oynuyor.

Kirmizi etin ideal faydayi saglayabilmesi igin ¢ temel noktaya dikkat edilmesi
Oneriliyor:

* Porsiyon Kontroli: Haftada 2-3 porsiyon (toplamda yaklasik 350-500 gram
pismis et) tuketimi yeterlidir. Bu miktar tek seferde degil, gunlere bdlinerek
alinmalidir. CUnkU protein vicutta depolanmaz; bu nedenle glnlik olarak 100-
150 gram pismis et tiketimiyle hayvansal protein ihtiyacinin dizenli kargilanmasi
onemlidir.

* Dogru Pisirme Yontemleri: Izgara, firin ve haglama gibi yontemler onerilir.

« Kaliteli Segim: Taze, glvenilir, dogal kosullarda yetistirilen hayvanlardan elde
edilen drunler tercih edilmelidir.

Afyonkarahisar Ticaret ve Sanayi Odasi is birligiyle tescillenen Afyon Sucugu ve
Afyon Pastirmasi gibi cografi isaretli Grlnleriyle geleneksel lezzet mirasini strduren



DANET, 80’i agkin lezzet secenegiyle yerli Uretime olan baghhgini ve ihracattaki
basarisini da glglendirerek devam ettiriyor.



