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Summary of Invention

Meat and meat products contain high saturated fat. Due to the increase in consumers’ eating
habits towards low-fat and healthier food consumption, utilization of emulsion systems as fat
replacers in meat products offer a good potential to promote new product alternatives. The
results of the study indicated that O/W emulsions - produced with olive oil and stabilized by egg
white powder as beef fat replacers- presents the opportunity to produce the mentioned
healthier meat products.

Advantages and Innovations
B Healthier and low-fat meat products
B Reduced total fat content and improved overall quality.
B High emulsion stability,
B High water-holding capacity,
B Low fatty acid composition,
B High storage stability

Stage of Development:
Lab scale studies and sensory analysis have been done, scale-up studies are needed.

Market Opportunity
Due to the increasing healthy eating tendency, multiple emulsions have a considerable
application potential in food industry.

Intellectual Property Status
Patent national stage

Further Information
For further information please contact EU EBILTEM-TTO IP and Licensing Unit,

Mail: patent@ebiltem.ege.edu.tr | Phone: 0 232 343 44 00

Inventors
Prof. Fatma Meltem Serdaroglu | Ar. Gér. Miige Urgu | Ar. Gér. Dr. Burcu Oztiirk
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Bashk: Yumurta Beyazi Tozu Ve Zeytinyagi ile Hazirlanan Coklu Emiilsiyonlarin
(W1/0/W2) Et Emiilsiyonlarinda Hayvansal Yag ikamesi Olarak Kullanimi

Kategori: Gida Uriinleri ve Teknolojileri

Isbirligi: Lisanslama

Ozet

Et ve et Uriinleri bilindigi gibi yiliksek oranda doymus yag iceren gida maddeleridir. Doymus
yaglardan uzak beslenen ve ¢esitli metabolik hastaliga sahip kisiler yasam tarzlarinda doymus
yag tiketiminden ka¢inmaktadirlar. Bulus; et irtlnlerinde bulunan doymus yag oraninin
azaltilmasi veya yag asidi kompozisyonunun modifiye edilmesini amaclamaktadir. Gelistirilen
metot ile et lirliinlerinde yumurta beyazi tozu ve bitkisel yag belirli oranlarda kullanilmis ve et
Uriinlerinin doymamis yag orani yiikseltilmistir.

Yenilikc¢i Yonleri ve Avantajlar:
B Doymamis yag asidi bakimindan zengin et ve et lriinleri,

B Yenilikei ve saglik agisindan gelistirilmis tiriin,
B Su tutma kapasitesi yliksek ve stabil bir tiriin,

B Yiksek oksidatif stabilite,

Ar-Ge Durumu:
Laboratuvar o6lgekli iiretim ve duyu analizleri yapilmis olup, dlgek biiylitme c¢alismalarinin
yapilmasi planlanmaktadir.

Pazar Firsatlar

Saglikli beslenmenin bir trend olmasiyla diinyada fonksiyonel gidalara karsi hizli bir yonelim
baslamistir. Tiiketiciler 6zellikle diyetle kilo kontrolii, dogal beslenme istegi ve hastalik riski
endise ile saglikli ve fonksiyonel iiriinler tiiketilmektedir. Bu anlamda doymamis yag1 azaltilmis
bir et lirtinii olarak bulusun gida sektoriinde talep gormesi beklenmektedir.

Fikri Miilkiyet Haklar1
Ulusal patent bagvurusu yapilmistir.

Detayh Bilgi
Detayh bilgi i¢in liitfen; EU EBILTEM-TTO Fikri Miilkiyet Haklar1 Birimi ile iletisime geg¢iniz.
Mail: patent@ebiltem.ege.edu.tr | Tel: 0 232 343 44 00

Buluscular
Prof. Fatma Meltem Serdaroglu | Ar. Gér. Miige Urgu | Ar. Gor. Dr. Burcu Oztiirk
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