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BOLUM I

ET SANAYII
1.1. ULKEMIZDE ET SANAYIl

Hayvanciligin iilkemizde bir sanayii konusu olabilecegi veya olmasi gerekliligi olduk¢a geg
farkedilmistir. Et sanayii ilk kez 1936 yilinda toplanan sanayii kongresinde ele alinmistir. Genelde
genis ve yer yer verimli topraklari, iklimi ve gizli potansiyeli ile bu yonden de bilinen iilkemizin
tarihten gelen hayvanciliktaki beceri ve basarilarina ragmen et {iretimi ve tiiketimi konusunda bugiin
istenen basariy1r saglayamamustir. 1949 yilinda iilkemizde et endiistrisinin kurulmasmna Kkarar
verilmis, 1952 yilinda Et Balik Kurumu (EBK) kurularak faaliyete ge¢mis fakat kurum istenen
gelismeleri saglayamamistir. Et sanyiinde son yillarda goriilen gelismeler 6zel sektoriin onciiliiglinde

gergeklesmistir, ancak et sanayii ve teknolojisinde kaydedilen bu gelismeler yetersizdir.

Diinya niifusunun son yillarda hizla cogalmasi, insanli§1 beslenme sorunu ile karsi karsiya
birakmustir. Bilindigi gibi insanin yasamii saglikli bir sekilde yiiriitebilmesinin baslica sarti;yeterli
ve dengeli beslenmektir.Beslenmede et ve et {iriinlerinin diger besinler arasinda yerinin ilk sirada
oldugu soylenebilir. Et biiyiimemizi, yasamamizi1 ve fizyolojik fonksiyonlarimizi miikemmel bir
dizende yiiriitebilmemiz igin gerekli olan tiim bilesenleri yeterli oranda i¢eren son derece organize
bir gidadir. Bilindigi gibi hayvansal protein kaynaklar1 icerdikleri amino asitler yoluyla genclerde
bliylimenin ve gelismenin normal olarak devami, asimman dokularm onarilmasi, hastaliklara karsi
direncin saglanmasi bakimindan ¢ok dnemlidir. Bundan dolay1 kisinin giinliik protein gereksiniminin
%50’sinin hayvansal kokenli olmas1 6nerilmektedir. Fakat dnerilen bu oran yeterince saglanamadigi
icin diinyanin ¢ogu iilkesinde protein yetmezliginden kaynaklanan beslenme bozukluklar1 giderek
yaygmlasmaktadir. Giinlimiizde diinyada geligmis {ilke olmanin 6lciisii hayvansal protein tiikketimi
ile dogru orantili olarak arttig1 ve hayvansal protein tiiketimi %40-70 arasinda bulunan iilkelerin
gelismis tlilke olarak kabul edildigi belirtilmektedir. Hatta gelismis bir ¢ok tilke hayat standartlarinin

eristigi diizeyi birey basmna diisen et ile belirtmektedir.



Bitkisel kokenli gidalarin daha c¢ok tiiketildigi kabul edilen iilkemizde, kasaplik hayvan
populasyonunun 6nemli diizeyde olmasina karsin kisi bagina diisen hayvansal protein miktar1 yeterli

degildir.

Tiirkiye’de yilik kesilen kasaplik sigir sayisi, hayvan varlig1 bizden az olan iilkelerden daha azdur.
Bu durum iilkemizde mevcut sigir varliginin yeteri kadar

kesime alinmadigini gostermektedir. Tiirkiye’de kesilen kasaplik sigirdan elde edilen ortalama et
miktar1 84 kg iken Amerika’da 266 kg, Almanya’da 269 kg, Italya’da 231 kg et elde

edilmektedir.Buna gore bu iilkelerde bir sigirdan elde edilen eti biz {i¢ sigirdan elde etmekteyiz.

1.2. ETIN TANIMI

Et ii¢ farkl sekilde tanimlanmaktadir.
»  Tiirk Gida Kodeksi Et Uriinleri Tebligi’ne gore;

“Et; s1g1r, manda, koyun, keci gibi biiyiik ve kiigiikbag hayvanlar; tavuk, hindi, kaz, 6rdek, beg
tavugu gibi evcil kanatl hayvanlar ile tavsan ve domuzdan elde edilen, insan tiiketimine uygun olan
tiim parcalar” olarak tanimlanmaktadir.

> Genel anlamda;

“Yeterli olgunluga erismis saglikli hayvanlardan (biiyiikbas-kiiciikbas, kanatl ve su
hayvanlar1) teknigine uygun sekilde elde edilen yenilebilir hayvansal dokular” olarak
tanimlanmaktadir.

> Bilimsel anlamda;

“Biiyiik ¢cogunlugu kas doku olmak {izere bag doku, epitel, yag, kemik ve sinir doku ile kandan
olusan hayvansal gida” olarak tanimlanmaktadir.



1.3. INSAN BESLENMESINDE ETIiN ROLU

Kasaplik hayvanlarin et ve yag dokular1 yapitaglari itibari ile insan viicudunun et ve yag dokularinin
hemen tamamu ile aynidir. Bu nedenle hayvansal proteinler ve yaglar hazim organlarimizda
kolaylikla yikilmakta, absorbe edilmekte ve en yiiksek diizeyde degerlendirilebilmektedir.Baz1
besinler vardir ki bunlar etten daha fazla protein ve yag icerirler. Ornegin yaglardan aritilmis etlerde
ortalama %20 protein %5 yag olmasma karsilik, soya danesinde %35 protein %18 yag
bulunur.Ancak bir besinin ham besin maddelerince zengin olmast onun viicut i¢in yararli olusunun
Olciisti degildir. Asil 6nemli olan o besinin igerdigi besin maddesinin viicutta ne kadarinin
hazmoldugu ve hazmolan kisminin ne kadar yararli oldugudur. Bu bakimdan hig¢ bir gidanin proteini,
yag1 vitamini, mineral maddesi, karbonhidrati etin igerdigi bu tiir maddelerin yerini tutamaz. Et insan
organizmasi i¢in gerekli olan esansiyel aminoasitleri istenen oranda icerir. Etin yaglar1 esansiyel yag
asitlerince tamdir ve bu tiir yaglarin biyolojik degeri ¢ok yiiksektir. Et kalsiyum disinda viicut i¢in
gerekli tim mineral maddeleri en uygun formlarda icermektedir. Ette bitkisel gidalarda bulunan ve
hazma olumsuz etki yapan seliilloz yoktur.Biitiin bunlarin disinda etin lezzeti bu besine biiyiik bir
deger kazandirir.Bilindigi lizere insanlar yasamak icin yerler. Ancak bu goriis ylizde yiiz gercek
degildir, insanlar %10 da olsa lezzetli yemekleri tiikketmek i¢in tat ve zevk i¢in yasarlar. Firindan
heniiz ¢ikmis bir etin ya da tavugun veyahut da baligin goze hitap eden rengi ve sekli, buruna etki
yapan kokusu, agizda olusturdugu tadi, agza ve buruna birlikte etki den aromasi higbir gidada
yoktur. Et bu durumu ile tiim hazim sekresyonlarini harekete gecirir ve bu nedenle kendisi ile
tilketilen gidalarmm da daha yiiksek diizeyde degerlendirilmesini saglar. Bu nedenle ete gidalar
iilkesinin krali ad1 verilmistir.Gergekten bir insan etten bagka hi¢ bir giday1 giinlerce,haftalarca hatta

aylarca her 6giin devaml tilketemez.

Biyolojik Deger

Biyolojik deger “100 gram besin proteininden ka¢ gram viicut proteininin elde edildigini”
ifade eder. Et proteininin biyolojik degeri yiiksektir.

Biyolojik deger (biological value) = (Organizmada alikonulan azot / sindirim kanalindan
emilen azot) X 100

Proteinlerin biyolojik degeri igerdikleri esansiyel aminoasit miktarma ve et ve / veya i¢
organlarm bag doku oranina gore degisir.



Besin Maddeleri Biyolojik Deger
[ Yumurta ak1 [J 100
1 Yumurta (tam) 095
[ St [ 85
[ Et (s1g1r) 75
[1 Soya fasulyesi 075
1 Nohut ] 65
[ Misir 050

Tablo 1.1: Baz iiriinlerin biyolojik degeri

Cizelge 1. Etin Yenilebilen Kisminda Bulunan esansiyel aminoasitler ile vitaminler (Yiicel 1993).

Esansiyel Aminoasitler Sigir Eti Koyun Eti Domuz Eti
Fenilalanin 4.0 3.9 4.1
izoloisin 5.8 4.8 4.9
Loisin 8.4 7.4 7.5
Lisin 8.4 7.6 7.8
Metiyonin 2.3 2.3 2.5
Treonin 4.0 4.9 51
Triptofan 1.1 1.3 1.4
Toplam 39 37.3 38.3

Vitaminler (mg/100g)




Vitamin A 1U 70.0 35.0 70.0

Vitamin D IU 0.0 0.0 1.4
Vitamin E 4.0 0.5 0.6
Vitamin K 0.14 0.15 0.15
Vitamin C 2.0 1.5 1.0
Vitamin B1 0.058 0.031-0.2 0.622-1.80
Vitamin B2 0.11-0.28 0.12-0.31 0.12-0.28

Niasin 3.1-9.8 2.2-6.0 4.3-10.7

Et yasayan bir hayvanin viicudundaki adedi yag ve kemik dokularin bir¢ok islemlerden sonra
ugradigi bir transformasyon iriiniidiir.. Hayvandaki dokularin et doniismesi i¢in bir dizi fiziksel ve

biyokimyasal degisikliklere ugramasi gerekir.

Etler daha ¢ok sigir ve koyunlarin kesimi ile baslayan bir dizi olaylar sonunda bunlarmn iskelet
dokularindan elde edilmektedir. Diinyada yaklasik 3000 memeli hayvanin sadece birka¢ diizineyi
asmayan tiirleri et {iretiminde degerlendirilir. Ornegin Ingiltere’de tiiketilen etin tamamma yakimn
kism1 koyun, sigir ve domuzdan elde edilir. Baz1 Avrupa iilkelerinde at keci ve geyik etleri de bir
olciide tiiketilmektedir. Diinyada baz1 bolgelerde 6zel et tiiketim aliskanliklarmna rastlanir. Ornegin
eskimolarin gidalar1 arasinda ay1 balig1 ve kutup ayisi etleri 6nemli yer tutar. Giiney Afrika’nin bazi
kabileleri gergedan ve fil eti tlketir. Avustralya’nin yerli halki kanguru eti yerler. Japonya ve
Norveg’te kopek baligi eti ¢ok tiiketilir. Tiirkiye’de kirmizi et olarak koyun eti, sigir eti, manda eti

ve kegi eti tiiketimi vardir.

1.4. KASAPLIK HAYVANLARIN KESIME GETIiRIiLMESI

Kasaplik hayvanlar siiriilerek veya kara ve deniz tasitlar1 ile kesim isletmelerine getirilirler.
Isletmeye ayakta getirilen hayvanlar az veya gok yorulurlar. Hayvanlar yorgun bir halde kesilecek
olurlarsa etleri daha az dayanikli olur. Bunun i¢in isletmeye getirilen hayvanlar dinlendirildikten
sonra kesilirler. Bu amagla, hayvanlar isletmeye geldiklerinde 6zel barmaklara ya da padoklara

yerlestirilirler. Hayvanlar kesime kadar burada yemlenir ve sulanir. Dinlendirme siiresi mevsim
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sicakligina ve hayvanin yorgunluk derecesine gére belirlenmelidir. Ozellikle etinden sucuk, pastirma

vb. lriinler yapilacak olan hayvanlarin kesimden once iyi dinlendirilmeleri gerekir. Aksi halde

yorgun hayvanlarin etlerinden yapilan bu et iiriinlerinin Kaliteleri istenilen diizeyde olmadigi ve kisa

siirede bozulduklar1 belirlenmistir. Bu nedenle isletmeye karadan getirilen hayvanlarin kigin 10 saat

yazin 12-14 saat dinlendirildikten sonra kesilmeleri dnerilmektedir.

Bu arada g¢esitli yollarla isletmeye getirilen kasaplik hayvanlarin nereden geldigini, kime ait

oldugunu, hayvanlarin 6zelliklerini gosteren ve hayvanlarin saglikli oldugunu kanitlayan saglik

raporu mutlaka hayvan sahiplerinden istenmelidir.

Kasaphk Hayvan Etleri ile Tlgili Terimler

>

Kasaphk hayvan: Biiyiikbas, kiigiikbas hayvanlar ve diger kasaplik hayvanlar1 ifade
etmektedir.

Biiyiikbas hayvan: Sigir, manda ve deveyi ifade etmektedir.

Kiiciikbas hayvan: Koyun ve keciyi ifade etmektedir.

Kanath hayvan: Aves sinifinda bulunan ve eti gida olarak tiiketilen tavuk, hindi, kaz,
ordek, bildircin, devekusu, vb. evcil kanatli hayvanlar1 ifade etmektedir.

Diger kasaphik hayvanlar: Domuz, yaban domuzu, at ve tavsani ifade etmektedir.
Karkas: Kasaplik hayvanlarin teknigine uygun olarak kesilip, kan1 akitilarak yiiziilip, i¢
organlar1 bosaltilip, bobrek ve kavram yagi c¢ikarilip, bas ve ayaklarmmdan ayrildiktan

sonra elde edilen gdvdesini ifade etmektedir.

Sakatat: Insan gidasi olarak kullanilan i¢ organlar: ifade etmektedir.




Karkas

1.5. KASAPLIK HAYVANLARIN KESiM YONTEMLERI

Kasaplik hayvanlarin bayiltilmasi, kaninm akitilmasi, derisinin yiiziilmesi, i¢ organlarinin
¢ikartilmasi, etinin par¢alanmasi ve kemiklerinden ayrilmasi islemlerinin tiimii kesim olarak
tanimlanir. Kasaplik hayvanlarin kesimlerinden beklenen amag, kanin iyi akitilmasi ve bunun
sonucu olarak etin dayanikliliginin arttirilmasidir. Bunu saglamak icin ¢esitli kesim yOntemleri
uygulanmaktadir. Et endiistrisinin gelismis oldugu iilkelerde kasaplik hayvanlar 6nce bayiltilmakta
ve ondan sonra kesilmektedir. Bayiltma genellikle anestezik madde (eter) koklatmak, elektrik soku
uygulamak, basa g¢ekicle vurmak, hava tabancasi kullanmak gibi beyinde sok meydana getiren
yontemlerle yapilmaktadir. Bu tiir bayiltmalarda hayvanlarin 6lmesi veya 6lmiis olarak kesilmeleri
s0z konusu degildir. Beyini bir bakima felce ugratilmig hayvan hi¢ bir ¢cirpmis gostermeden rahat
kosullarda kesime tabi tutulabilir. Ulkemizde ise kesim, ayaklarindan baglanarak veya bir ving ile
havaya asilarak bogazlamak suretiyle yapilir. Burada bigak mandibular kemiklerin hemen altindan
ve enlemesine ¢alinir. Bu kesimde beyine giden kan damarlari ile birlikte yemek borusu ve solunum
borusu da kesilir. Bunun sonucu olarak hayvanin mide icerigi kanla karisik olarak zemine akar ve
temiz bir kan {iriinii elde etmek miimkiin olmaz. Ayrica hayvanin 6liim durumu olusuncaya kadar

gegen siire icinde ¢irpinma ve ¢abalama hareketi etin besleme degeri ve kalitesi iizerine olumsuz etki

yapar.



Kesim Oncesi uygulanan bayiltma iglemi i¢ ve dis organlarin hareketini durdurur, sinir sistemi etkisiz
hale gelir, kalp ve solunum sisteminin fonksiyonlar: ise devam eder. Bunun sonucunda hayvan

sakindir ve etrafina zarar vermez.

Bayiltma yontemlerinin en basiti bir hava tabancasi kullanmaktir. Tabanca alin {izerine tatbik edilir
ve meydana gelen hava tazyiki beyinde bolgesel bir zarar meydana getirir. Buna bagli olarak hayvan
bayilir. Bu bayilma sonunda kesim yapilmaz ve uzun siire beklenirse hayvan olebilir. Diinyanin
bircok {ilkesinde elektrik enerjisi kullanilmasi her gecen giin artmaktadir. Kesim Oncesi bayiltma
amacl kullanilan elektrik enerjisi 80-90 volt, 0.5 amperdir. Bu islem i¢in 6zel olarak iretilmis

elektrik cihazlar1 vardir.

Hayvanlarin viicut agirliklarmin 1/3’i kadar kanlar1 vardir ve hi¢gbir zaman bu kanin tiimiiniin
akitilmas1 olanagi yoktur. Az miktarda da olsa kii¢iilk damarlarda ve kaslarda kan kalmaktadir.
Miisliman ve Yahudilerin uyguladiklar1 bogazlanarak kesme yonteminde en fazla kan
akitilabilmektedir. Genellikle biitiin kesim yontemlerinde hayvanlarin bas asagi asilmalar1 kanin
akmasimi olumlu yonde etkilemektedir. Boyle etlerin kanlari, yatarak kesilenlere oranla daha iyi
akitilabilmektedir. Biitiin kesim yontemlerinde hayvanlarin 6liimii kan kaybi1 sonucu olmaktadir.
Kanin akmasiyla damarlardaki miktar1 azaldik¢ca kalp kan dolasimini hizlandirmaya c¢alismakta

ancak sonunda durmaktadir.

Kani akitilan hayvanda ikinci islem derisinin yiiziilmesidir. Derisi yiiziilen hayvanin bas1 gévdeden
ayrilir ve bunu takiben karin ve gogiis boslugu acgilarak sindirim, solunum, bosaltim ve délleme

organlar1 ¢ikarilir. Karkas tizerinde sadece bobrek ve bobrek yatagi yaglari birakilir.

Govde etler heniiz kesim hattinda iken hijyenik yonden veteriner hekimin kontroluna tabi tutulur. Bu
kontrolda hayvanin goévde eti, hazim organlari, barsaklari, karacigeri, dalagi, pankreasi, akcigeri,
kalbi, bas1 ve lenf sistemi incelenir. Kontrolu yapilan govde etler sigirda 4 geyrek, danada 2 yarim
govde, koyunda tam govde olarak ayrilir ve yikanir. Randiman belirlenmesi i¢in tartilan karkas

sogutma odalarina taginir.

Kasaplik bir sigirm karkasi, yap1 ve besleme degeri yoOniinden ayr1 doku ve organlardan olusur.

Degerlendirme yoniinden elde edilen kesim iiriinleri iice ayrilir. Bunlar



a) et
b) tuketilebilir i¢ organlar

c) tikketilmeyen yan tirlinler ve atiklar.

Kasaplik hayvanlarin karkas agirligi ¢esitli faktorlere bagli olarak degisir. Bu agirlik genellikle %45-
65 arasindadir. Kesimi en fazla yapilan kasaplik danalarda ise %55-60 arasinda karkas agirligi
saptanmistir. Karkasin cesitli dokular1 arasindaki oran cok farklhidir. Ortalama olarak karkas
agirliginin

%65-75 kismi et

%4-9 kismi ayrilmayan yaglar

%13-19 kism1 kemik doku

%0.5-0.6 kism1 tendon dokular (Bag doku)

%0.5-0.8 kismi1 kesim firesi olarak hesaplanir.

1.6. KASAPLIK HAYVANLARIN STANDARDIZASYONU

Her kasaplik hayvandan elde edilen et gerek kalitesi gerekse besin degeri yoniinden birbirinin ayni
degildir. Kuskusuz kaliteli bir et kaliteli bir hayvandan elde edilir. Bu nedenle et isleme Unitesine

almacak kasaplik hayvanlardan nasil bir et elde edilebileceginin bilinmesi gerekir.

Etlerin heterojendz bir yapida olusu, kasaplik hayvanlarin farkl tiirde, farkh cinste, farkli cinsiyette,
farkli yasta ve farkli bakim ve besleme kosullarinda olusunun bir sonucudur. Bitkisel gidalarda
oldugu gibi nasil bir kavun karpuza , bir elma armuda benzemezse koyun eti ke¢i etine, sigir eti de
manda etine o derece benzemez. Hatta ayn1 cinste ayni cinsiyette, ayni yasta bulunan bir hayvanin
degisik bolgelerinde bulunan etler arasinda bile besleme degeri ve kalite farkliliklar1 vardir. Bir
sigirin pirzola, kontrfile, sokum ucu, nuvar ve but kisimlarini iceren etlerin % orani fazla oldugu
Olclide o hayvan degerlidir. Buna karsilik topuk bogiir dos ve gdgiis kisimlarinin toplam orani

yiiksek olan hayvanlarda ise et kalitesi diisiiktiir.



Gida teknolojisi i¢in her zaman en iyi et kurali yoktur. Bu teknolojinin bazi kesimlerinde ikinci ya da
ticiincti kalite et, birinci veya ekstra kalite etten daha uygundur. Ornegin biftek, rosto, kusbasi ve
kiyma olarak satisa arzedilen taze etler i¢in birinci sinif et kisimlar1 arzu edilmesine karsin, sucuk,
sosis ve salam Gretiminde ikinci tguncl kalite etler tercih edilir. Bunun gibi taze et tiketiminde geng
ve erkek kasaplik hayvan eti tercih edilmekte, salam, sucuk, sosis iiretiminde ise yasli boga

etlerinden, siit verimi azalmis yaslanmis inek etlerinden yararlanilmaktadir.

Kasaplik bir hayvani gida teknolojisinin istedigi tipe yakin sekilde belirlemek ve bu hayvanin piyasa
kademelerinden hangisine uydugunu saptamak islemine ekspertiz denilmektedir. kasaplik
hayvanlarin ekspertizinde bazi teknik faktorler gbz oniinde tutulur.

a) Besi durumu

b) Canli agirhik

¢) Yas

d) Cinsiyet ve irk

e) Hastalik

Kasaplik bir hayvanin besi durumunu belirlemek i¢in o hayvanin etlilik ve yaglilik durumu incelenir.
Etlilik deyince, hayvanin viicudunda adele dokunun gelismesi yogunlugu ve kivami anlasilir.
Yaglilik ise hayvanin yag dokusunun gelisme durumudur. Her iki doku gelisimini distan bakarak
belirlemek son derece zordur. Ornegin ekstra smifa giren bir kasaplik sigirda etteki yag oran1 %38
olmasina karsin. bunun bir altindaki birinci smifta %32, ikinci sinifta ise %26 dir. Burada goriildiigii
gibi kalite siniflar1 arsinda yag azalimi sadece %6 diizeyindedir ve bu farki distan anlayabilmek son
derece zordur. Bu nedenle bazi iilkeler canli hayvan yerine karkasta kalite sinifi belirlemeyi tercih

etmislerdir.

Degerlendirmede optimum yaglilik esastir. Asir1 yaglilik kalitenin gerilemesine neden olur. Kasaplik
bir hayvanda yag miktarlar1 yasa, cinsiyete, rka, bakim ve besleme durumuna gore degisir. Bu
yaglar a) kabuk yagi (=deri alt1 yag1) b) bobrek {iistii yagi c) i¢ yagi d) adale doku yaglar1 olmak
iizere cesitlidir. Gelismekte olan bir hayvanda ilk once bobrek etrafinda yag birikimi olur. Besi
stirecinde bir bagka cesit yag adaleler arsina ve adale i¢ine yayilir. Bunu takip eden siirede adale ici
yaglar adale lifleri arasmna yayilir. Yaglarindan ayrilmig bir kara ette %4.5 oraninda yag bulunur.

Besisini tamamlamis bir sigirda bu oran %8.5 diizeyine ulasir. Bu siire¢ esnasinda barsak etrafinda
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ve karin i¢i ylizeyinde serdz dokular etrafinda yag birikimi meydana gelir, bu tiir yaglara -da i¢ yag1
denir. Hayvanm viicudu i¢inde bu tiir yaglar olusurken derisi altinda koruyucu nitelikli bir yag
ortiisii meydana gelir buna da kabuk yagi denir. Bu tiir dis yaglanma hayvan viicudunun elle ve
gbzle muayenesi sonucu saptanabilir. Bir hayvanin besililik durumunu distan belli eden bu bolgelere

hayvanin yag kavram noktalar1 denir..

1.7. KARKAS PARCALAMA SISTEMLERI
Biiyiikbas ve kiigiik bas kasaplik hayvan etlerinde karkas bolgelerine gore iilkemizde halen

kullanilmakta olan parcalama sistemi etlerin alindigi gévde bdlgesine ve hazirlama bi¢imine gore

asagidaki gibi adlandirilmaktadir.

a) Govde Bolgesine Gore

Boyun :Atlas-kafa ekleminden, boyun omurlarinin sirt omurlarma baglanti1 yerine kadar olan
bolimdeki kemikli et.

Gerdan : Biiyiikkbas hayvanlarda boyunun altindaki kemiksiz et.

Dos : Gogsiin yukar1 6n kismindaki kemikli et.

Kol : Kiirek kemigi baslangicindan, 6n bilek eklemine kadar olan boliimdeki kemikli et.

But : Kalca ekleminden diz eklemine kadar olan bdlgedeki kemikli et.

Incik : On ve arka ayaklarin diz ile bilek eklemi arasinda kalan kemikli et.

b) Hazirlama Bicimine GOre

Bonfile : Biiyiikbas hayvanlarda karin iginde omurgaya bitisik, bobrek yatagindan belin iki yanina
uzanan i¢ yaglardan ve tendonlarda armndirilmis kemiksiz et.

Kontrfile :Biiyiikbas hayvanlarda belin iist kisminda boydan boya, oturak omurlarina kadar uzanan
kaslardan elde edilen yagsiz ve kemiksiz et.

Biftek : Kasaplik hayvanlarin genellikle karkasin arka yarisindan yumusak etli bolgelerinden elde
edilen kemiksiz , yagsiz, dilimlenmis ve doviilmiis et.

Pirzola :Kasaplik hayvanlarin st omurlari bolgesinden kemikli veya kemiksiz dilimlenmis,
doviilmiis et.

Antrkot :Biiyiikbas hayvanlarda gogiis omurlari iizerinde sirttan boyuna dogru uzanan kemiksiz et.

11



Yumurta : Kasaplik hayvanlarda but bolgesinde diz ekleminin i¢ kisminda kalga kemigine dogru
uzanan kemiksiz, yagsiz kiire bi¢gimindeki et.
Kusbasi : Govdenin ¢esitli yerlerinden alinan 3-4 cm boyutlarinda kemiksiz et parcalar1.
Parca et : Govdenin gesitli yerlerinden alian 5-7 cm boyutlarinda kemikli et.
Sislik : Govdenin genellikle but ve sirt bolgelerinden hazirlanan kusbasindan biraz daha iri, yag,
damar ve sinirlerden arindirilmis kemiksiz et pargalari.
Kiyma :Kiyma makinelerinden islenerek parca et 6zelligini kaybeden kiyilmis et.

Goriildiigii gibi karkas bolgeleri degisik adlar almakta ve degisik amaglarla kullanilmaktadir.
Teknolojik agidan da karkas parcalarindan farkl yararlanilmaktadir.
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BOLUM II

ETIN YAPISI

1. ETIN HISTOLOJIK YAPISI
Bir organizmada organlarin yapisini, bi¢cimini, gorevlerini ve bi¢cim ile gorevleri arasindaki iliskileri
inceleyen bilim dalina morfoloji, organlari meydana getiren dokularin yapilarint inceleyen bilim

dalina histoloji denilmektedir.

Doku
Dokunun temel unsuru hiicredir. Sekil ve gorev bakimindan iligkisi olan hiicrelerin bir araya gelerek

meydana getirdikleri olusum dokudur.

Organizmanin fonksiyonlarma gore hiicreler farkli bicimde bulunmaktadir. Belli bir gorevi yerine
getirmek lizere hiicreler bir araya gelmekte, baglanarak dokulari olusturmaktadir. Organizmada
iistlenilen her gorev i¢in farkli dokular vardir. Et bilimi ve teknolojisi agisindan 6nemli olan dokular
sunlardir:

1- Kas doku

2- Bag doku

3- Epitel doku

4- Sinir doku

5- Kan doku

1. Kas Doku

Cogu iskelet kaslar1 dogrudan kemiklere baglanmistir. Kas kemiklere kas doku 6zellikli tendonlar ile
baglanmakta, iki kemik arasinda veya ayni kemik {izerinde fonksiyonlarmi yerine getirmektedir.

Kasaplik hayvanlarda toplam govde agirliginin %40-60’1n1 kas doku olusturmaktadir. Kas dokusu
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diger dokularda oldugu gibi bir takim hiicrelerden olusmustur. Bu hiicreler ¢ok cekirdekli, mekik
seklinde uzun veya iplik seklinde olabilirler. Bundan dolay1 kas hiicresi yerine kas teli deyimi
kullanilmaktadir. Kas tellerinin olusturdugu kas dokuda hiicreler arasi madde bag dokudur. Kas
tellerinin ana gorevi kontraksiyondur. Konraksiyon bir kas telinin kapasitesi 6lgtstunde buztlmesi

kisalmast demektir.

Kaslar diiz kaslar ve enine ¢izgili kaslar olmak iizere ikiye ayrilirlar. Diiz kaslarda kas tellerinin yan
yana, st iiste ve u¢ uca gelerek kas dokuyu olusturmalar1 basit bir sekilde olur. Dokuyu olusturan
kas telleri arasinda bunlar1 saran ve birbirine baglayan retikulin ve elastin iplik¢ikleri bulunur. Diiz
kaslar sistem dis1 calisan kaslardir. Diiz kaslar bulunduklar1 organlarin, kanallarin ver damarlarin
duvarini olustururlar.

Enine ¢izgili kaslar, genellikle iskelet sistemi lizerinde bulunurlar. Bundan dolay1 iskelet kaslar1 diye
isimlendirilirler, daha ¢ok istege bagl olarak calsirlar. Iskelet kaslar1 da kas tellerinin bir araya
gelmesi ve bag doku ile birbirlerine baglanmalari ile olusur. Kalp kas1 bir istisna olup hem istem dis1
calisir, hem de enine ¢izgili kas dokudur. iskelet kasinda kas tellerinin dis yiizeyini sarkolema

denilen oldukga ince bir zar sarmustir.

Kas telinini yapisini olusturan madde, hiicre sitoplazmasinin karsiligi olan sarkoplazmadir.
Sarkoplazma kolloid yapida olup, i¢inde bulunan biitiin cisimcikler siispansiyon durumdadir. %75-
80’1 su olan sarkoplazma, hiicreler arasi1 kolloidal bir yapiya sahip, lipidler, glikojen graniilleri,
ribozomlar, buylk miktarda protein, protein niteliginde olmayan azotlu maddeler ve ¢ok sayida
inorganik bilesenlerden olugmustur. Sarkoplazma i¢inde kas telinin fonksiyonu ile ilgili ¢cok sayida
iplik seklinde ve olduk¢a ince myofibril diye adlandirilan olusumlar vardir. Bunlar uzun ince ve
silindirik cubuklar bi¢imindedir. Caplar1 1-2p arasinda degigsmektedir. Bir ¢ok kas dokuda ve
memeli hayvanlarm etlerinin tiimiinde myofibriller ile kas tellerinin uzun eksenleri birbirine parelel
bi¢cimde yer almistir. Myofibriller kas teli i¢inde ya basit bir sekilde dagilmis olarak ya da gruplar
olusturmuglardir. Bir myofibril uzunlamasma kesitlenecek olursa biinyesinde iki farkl biiytikliikte

muntazam bir dizi i¢inde yer almis ¢ok kiiciik ince teller myoflamentler goriiliir. Myoflamentler ince
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(aktin) ve kalin (myosin) myoflament olmak iizere iki g¢esittir. Kalin yapida olan myosin flamenti
ince yapili ola 6 adet aktin flamenti tarafindan c¢evrilmis oldugundan altigen goriiniimdedir. Her iki
myofalmentin birbirlerine ve myofibrillerin uzun eksenlerine parelel olarak yerlesmeleri sonucunda

iskelet kaslar1 olugsmaktadir.

.......................
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Bir myofibrilde bulunan myoflamentlerin yogunlugu nedeniyle iki ayr1 alan olusmaktadir. Bunlardan
biri aktin ve myosin myoflamentlerin daha yogun oldugu (A) band1 digeri ise aktin flamentleri
iceren myofibrilin en az yogun olan bolgesi (I) bandidir. (I) bandi izotropiktir yani ii¢ ayr1 yonde
ayni 0zelligi tasir. Bundan dolay1 da polarize 15181 tek yonde yansitir. (I) bandi1 koyu ve ince bir bant
tarafindan iki kistma boliinmiistiir. Bu bdéliinmeyi yapan myoflament hattina (Z) hatt1 denir. Her bir
myofibrilde arka arkaya iki (Z) hatt1 arasinda kalan bolime “sarkomer”adi verilmistir. Bir
sarkomerde bir adet (A) bandi ile iki yarim (Z) bandi bulunur. Bir myofibril iizerinde birbiri pesi
sira dizilmis sarkomerlere rastlanir. Sarkomerlerin uzunluklar1 ve yonleri sabit bir durum gostermez.
Sarkomerlerin uzunluklar: kasin kontraksiyonuna bagli olarak degisiklik gosterir. (A) bandmnin tam
orta yerinde daha az yogunlukta ve daha acik renkte aktin flamentlerinin bitis uclarinin tam ortasinda
yer alan bir bolge vardir. Bu bolge (H) bolgesidir. Bu bolgenin tam ortasinda (A) bandmni iki kisma
bolen dar ve yogun bir hat daha vardir ki buna da (M) hatt1 denir.

Dinlenme halindeki kaslarda myosin flamentleri yanlizca (A) bantlar1 i¢ine lokalize olmuslardir.
Aktin flamentleri ise (I) bandin1 gegtikten sonra iki taraftaki (A) bantlarinin i¢ine girmis durumda
(H) bolgesine kadar uzanmiglardir. Kontraksiyon olayi, aktin flamentlerinin (A) bantlarinin orta

kisimlarina dogru kaymalari ile olusur. Bunun sonucu kas tellerinin boylar1 kisalir, kalinliklar1 artar.
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Tam kontraksiyon halinde, iki taraftan gelen aktin flamentleri (A) bandinin ortasinda bulunan (H)
bandi boyunca u¢ uca degerler. Bu durumda kontraksiyon bolgesindeki (I) bantlar1 ortadan kalkmig
durumdadir. Kas teli gevsemeye baslayinca aktin flamentleri tekrar uzar ve incelir, (I) bantlar1 tekrar

belirir.

(D) bandinin (Z) hattinin bir yoniinde bir aktin flamenti, diger yoniinde iki aktin flamenti uzanmis
durumdadir. Bir yone dogru uzanan tek aktin flamenti diger yone uzanan iki aktin flamentinin tam
orta yerinde bulunur. Bu durum aktin flamentlerinin (Z) hattindan ge¢medigini (Z) hattinda sona
erdiklerini belirtmektedir. Dolayisiyla (Z) hattini ultra incelikte olan (Z) flamentleri denilen ve her
iki yonde de aktin flamentleri ile baglant1 halindeki bagka flamentler olusturmaktadirlar. (Z) hattina
yakin yerde, her aktin flamenti 4 adet (Z) flamenti ile birleserek zigzagl yapiyr meydana
getirmektedirler.

2. Bag Doku

Bag doku; viicudun c¢esitli parcalarini bir arada tutan, baglayan dokudur. Kaslarm iskelete
baglanmasini, organlarin catisinin olusmasimi, kan damar1 ve sinirlerin kasta yayilmasini, derinin
viicuda baglanmasini saglar. Bag doku kas liflerini birbirine baglayarak sekil almasina, kasin digini
tamamen sararak tipik kas bi¢ciminin olugsmasmna yardimci olur. Viicutta bulunan c¢ogu bag doku
adipoz (yag toplayan) nitelikte oldugundan kasm nicel ve nitel zelliklerini etkiler. Hiicre dis1 ve
fibrilik bag doku olarak iki tipi vardir. Kollagen, elastin ve retikulin igermektedir. Karkasin 6n

yarisindaki bag doku miktar1 arka yariya gore daha fazladir. Kollagen viicutta en yaygin bag doku
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proteini olup, tendo ve facialarin kemik ve kikirdagin yapi tasidir. Elastin ise viicutta kollagen kadar
yaygin degildir. Kolayca uzamakta ve kisa siirede eski halini almaktadir. Elastin 6zellikle facialarin,
damarlarin ve kasin catisin1 olusturur. Boyun bdlgesinde ve hareketli eklemlerde elastin fazladir.

Floresans 6zelligi nedeniyle ultraviyole 1sikta mavi beyaz renkte parildar. Normalde sar1 renklidir.

3. Epitel Doku

Organizmanin ylizeyini, hava ile temasta bulunan organlarin bosluklarini, biitiin bezlerin kanallarin
iclerini Orten tabaka epitel dokudur. Epitel doku, kendisini olusturan hiicrelerin sekillerine
olusturduklar1 sayilarin katlarmma gore smiflandirilirlar. Epitel dokular iki biliyiik grup olustururlar:

ortl epitelleri ve bez epitelleri.

Organizmanin yiizeyi, sindirim, solunum ve rogenital sistemlerin i¢ ylizeyleri tamamen 0Ortu epiteli
ile kaphdir. Epitel doku hiicreleri genellikle biiyiik hiicrelerdir. Organizmada bulunan hiicrelerin
bazilar1 bir takim maddeler salgilarlar. Bu sekresyonu yapan hiicreler bez epitel hiicreleri olup,

organizmada toplu halde ve genellikle ortalarinda bir bosluk bulunacak sekilde dizilmislerdir.

4. Sinir Doku

Sinir doku ette %1 oranindan daha az diizeyde bulunur. Ancak bu dokunun hayvanin kesilmesinden
sonra kendini kaybettigi ve kanin aktig1 siire¢ iginde oynadigi rol etin kalitesi {izerinde ¢ok onemli
etkiye sahiptir. Sinir doku anatomik yapis1 ve fonksiyonlar1 yoniinden periferal ve santral sinir
sistemleri olmak tizere iki kisima ayrilir. Santral sinir sistemi merkezi sinir sistemini olusturan beyin
ve omuriligi, periferal sinir sistemi ise bu dokulardan ayrilan sinir liflerini igerir. Ana sinir hiicresi
olan noéron c¢ok kenarli ve ¢ok yiizlii olan bir bag kisim ile uzun silindirik bir kol olan aksondan
olusmustur.

5. Kan Doku

Kan doku plazma ve serum olarak iki kisimdan meydana gelmistir. Canli hayvanda viicudun %7’si
kandir. Yasam esnasinda Onemli gorev yapan kan kesimle birlikte viicuttan uzaklastirilmalidir.
Kanm renk maddesi hemoglobin olup eritrositlerde (alyuvar) bulunmaktadir. Alyuvar memelilerde

cekirdeksizdir. Kanatlilarda ise ¢ekirdeklidir.
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2. ETIN FiZIiKSEL OZELLIiKLERI

1. Yapisal Ozellikler
Et heterojen bir yapiya sahiptir. Hiicre i¢inde stoplazmada degisik 0zellikli organeller, partikiiller,
kat1 parcaciklar ve yliksek vizkoziteli sivilar bulunmakta, kas fibrilleri ise asilmis vaziyette yer

almaktadir. Bu nedenle etin kolloidal yapida oldugunu séylemek miimkiindiir.

Kesim sonrasi sert 0zellik gosteren et, rigor mortis olaymin bitiminden sonra kesiksiz olarak devam
eden olgunlasma ile birlikte yumusar ve gevrek bir yap1 kazanir. Kas lifleri ve fibrillerin ¢ap1 ile bag
dokunun hiicre i¢inde, lifler arasinda topladigi yag miktar1 etin yapisini belirleyen en 6nemli
faktorlerdir. Liflerin ve fibrillerin ¢ap1 inceldikge yapt yumusamaktadir. Lifler arasinda yag
toplandig1 hallerde kas arasi toplanan yaga gore daha gevrek bir yapi1 meydana gelmektedir.
Yukaridaki genetik faktorlere ek olarak kasaplik hayvanin yasi, cinsiyeti, besleme, kesim oncesi ve

sonrasi kosullar gibi ¢cevresel faktorler etkiler.

Gen¢ hayvanlarda lif gap1 yaslilara gore daha incedir. Yas ilerledikge ette kas lifleri arasi yerine
kaslar aras1 yag toplanir ve viicutta bag dokunun setlesmesi ve yag miktarinin artisi ile yaslt hayvan

etleri uygun yontemler yardimiyla tiiketilebilir hale getirilebilir.

Taze et tiiketimi agisindan geng erkek etleri tercih edilmektedir. Geng hayvanlarda erkeklerin etleri
yapisal acidan disilere tercih edilirken, yash hayvanlarda disilerin etleri erkeklere gore daha iyidir.
Besi doneminde uygulanan rasyonlar etin yapisi iizerinde etkili olmaktadir. Genel olarak kisin
beslenen hayvanlar yazin beslenenlere gore daha ciliz, fakat daha yaghdir.Yiiksek enerji veren
rasyonlarla beslenen hayvanlarda giinliikk canli agirlik artis1 yiiksek olmasima karsin, fazla enerjinin
yag olarak depolanmasi nedeniyle yag orami fazladir. Kesim 6ncesi ve kesim sonrast kosullar1 pH
degisiminde etkili oldugundan yapisal 6zellik de etkilenmektedir. Ette proses sirasinda uygulanan
islemler etin yapisal 6zelliklerini degistirmektedir. Kiyma makinesinden ¢ekme ve kuterleme ile ette
lif yapis1 par¢alanmakta, myofibriller kii¢lilmekte sarkolem pargalanip sarkoplazma ortaya ¢ikmakta
et; yag, su ve kati maddeleriyle karigarak hamur haline gelmekte, emiilsiyon olusturmakta, akici

Ozellik kazanmaktadir.
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2. Ozgiil Agirhk

Etin 6zgiil agirhig1 kimyasal kompozisyonuna gore degismektedir. Basta mineral maddeler olmak
lizere su, yag ve protein Ozgiill agirlik tlizerinde etkilidir. Mineral maddeler tiir ve yasa gore
degismekte ancak irklar arasi ve wrk i¢inde bireyler arasi sabit kalmaktadir. Etin yag, su ve protein
miktarindaki degisimlere ise sik rastlanmaktadir. Yag ve su miktar: arttikga 6zgiil agirlik diismekte,
protein oranindaki artiga gore ise artmaktadir. Cesitli etlerde 6zgiil agirlik 1.054-1.085 arasi
degigsmektedir. Hamura katilan tuz ve diger katki maddeleri 6zgiil agirhig: etkilemektedir. Etin 6zgdl
agirhigimin bilinmesi iirlin i¢in secilecek ambalaj ve kilif boyutlarmin belirlenmesinde yardimei

olmaktadir.

3. Etin Donma Noktasi
Etin donma noktas1 -0.5°C’de baglamakta ve -5°C’ye kadar devam etmektedir. Sarkoplazmadaki s1v1
ortamin bliyiik ¢ogunlukla donmasi sigir etinde yaklasik -3°C’de olmakta bu sicaklik derecesinde

uygulanan yonteme gore olusan kristal yap1 etin 6zelliklerini etkilemektedir.

4. Etin Is1 letkenligi

Etin 1s1 iletkenligi kimyasal kompozisyonuna, 6zelikle su ve yag icerigi ile fiziksel boyutlarina
baghdir. Et genellikle kotii bir 1s1 iletkendir. Yag ise gida maddeleri arasinda en kotii 1s1 iletkendir.
Ette yag orani arttikca 1s1 iletkenligi azalmaktadir. Isil islem karsisinda ozellikle ortam sicakligi
40°C’1 gectikten sonra proteinler denatiire olmakta, meydana gelen yeni yapr 1s1 iletimini
azaltmaktadir. Donma noktasi iistiindeki sicakliklarda etin 1s1 iletimi suya gore %10 daha diisiiktiir.
Isil islem ile birlikte meydana gelen fiziksel etki ile ortamdan su uzaklastikca etin 1s1 iletimi

kotiilesmektedir.

Et parcalandikca 1s1 iletkenligi azalmaktadir. Yag ise parcalandikca 1s1 iletimi artmaktadir. Isil islem
uygulanacak yagin pargalanmasi, etin ise iri kusbasi dogranmasi basariy1 ylikseltmektedir. Etin 1s1
iletimi ete uygulanan 1s1l islem ve sogutma-dondurma islemlerinde 6nem kazanmaktadir. Isil islem
uygulanmasinda en soguk nokta, sogutma isleminde ise en sicak nokta 1s1 iletiminin Sl¢iilmesinde
yararlanilan iki kriterdir. Isil iglem uygulanmasinda ambalaj tiiriine gore en soguk noktaya ola

uzakligin her cm’si i¢in 10 dakika sogutma isleminde ise uygulanan soguk teknolojisine ve sogutma-
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dondurma hizina gore en sicak noktaya olan uzakligm her 0.5 cm’si i¢in 1 saat slre

hesaplanmaktadir.

5. Su Aktivitesi

Su aktivitesi bir ortamda bulunan su buhari basmcinin, ayni sicakliktaki en yiiksek su buhari
basincina oramidir. Su aktivitesi ile bagil nem arasinda BN=aw x100 iligskisi vardir.
Mikroorganizmalar faaliyetlerini devam ettirebilmeleri i¢in 6ncelikle suya gereksinim duymaktadir.
Burada gereksinim duyulan iriindeki toplam nem degil, kolayca bulunan nemdir. Genellikle
bakteriler en ylksek su aktivitesi gereksinimi gostermekte, kifler ise daha diisiik su aktivitesi
degerlerinde faaliyet gostermektedirler. Saf suyun su aktivitesi degeri 1 dir. Taze etin su aktivitesi
degeri ise 0.99°dur. Kurutma, isitma, sogutma ve dondurma gibi fiziksel islemler ile, tuzlama,
dumanlama gibi kimyasal iglemler ve hamura yag katilmasi etin su aktivitesi degerini degisik ¢apta
etkilemektedir. Ete katilan tuz ve diger higroskopik maddeler yardimiyla {iriin bazinda su aktivitesi
0.70 degerine kadar diismektedir. Bakteriler genellikle 0.90-0.91 limitinden sonra faaliyet

gosteremezler, kif ve mayalara da 0.80 limitinden sonra rastlanamamaktadir.

2. ETIN FiZIKOKIMYASAL OZELLIiKLERI

1.Su baglama Ozelligi

Kasin toplam agirhiginin %65-80°1 sudur. Yasayan hiicrede yasamsal fonksiyonlar suyun var olusuna
baghdir. Su hiicre i¢inde ¢oziici gorevi gormekte, besin maddelerinin tasmmmasi, kimyasal
reaksiyonlarm baslamasi su ile olmaktadir. Hiicrede bulunan suyun ¢ogu degisik proteinlere baghdir.
Eger proteinler denatiire olmazsa bu 6zellik kasin ete doniisiimiinde devam eder. Etin su baglama
ozelligi pH diisiisiine de baghdir. Post mortem fazda etin pH’s1 cok yiiksek ise etin su baglama
ozelligi canli kasinkine benzemektedir. Eger pH hizli diisiis gosterirse, su baglama 6zelligi hayli

azalir.

2. Su Tutma Kapasitesi

Ete temel islemler ile disaridan tatbik edilen kuvvet karsisinda etin suyu alikoyma 6zelligi olarak
anlasilir. Temel islemlerin en hafifi etin neminin uzaklasmasina neden olmaktadir.Ancak bu
uzaklasan nem ette serbest olarak bulunan sudur. Taze etin renk, yap1 ve sertlik gibi 6zellikleri ile

pismis etin sululuk ve yumusaklig1 su tutma kapasitesine baglidir.
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3. Net Yuk Etkisi

Post mortem fazda laktik asit doniisimii ve pH’nin diismesi ile proteinlerin reaktif gruplari
indirgenmekte ve su tutma kapasitesi olumsuz gelismektedir. Proteinlerde art1 ve eksi yikli
gruplarin esitlenmesi olay1 izoelektrik nokta olarak bilinmektedir. pH degisimi ile birlikte ortaya

cikan NCE suyu harekete gecirmektedir.

Mpyofibrillerin ii¢ boyutlu yapist suyun baglanmasi i¢in ¢ok uygun haldedir. Etin kiyma haliine
getirilmesiyle bile bu yap1 degismez. pH’daki degisikliklerle su tutma kapasitesi arasinda 6nemli bir
iligki vardir. pH 5.0-5.1 degerlerinde izoelektrik noktada ylik notr olmakta, su tutma kapasitesi de en
diistik seviyede bulunmaktadir. Post mortem fazda pH’nin diisiisii su tutma kapasitesinin i¢te birinin
kaybina neden olmaktadir. ATP pargalanmasi ile su tutma Ozelligi degismekte kalsiyum ile

magnezyum arasinda degisen iyon transferi ile proteinlerin negatif yiikliiliigii etkilenmektedir.

Ette bulunan suyun %70’1 myofibrillerde, %20’si sarkoplazmada, %10’u ise bag dokuda
yogunlagmistir. Bu nedenle etin su tutma kapasitesini myofibrilik proteinlerin yiiklenmesi dogrudan
etkilemektedir. Ayrica ortama tuz katimi ile tuzda ¢Oziinen myofibrilik proteinlerin su tutma
kapasitesi olumlu yonde etkilenmektedir. Myofibrillerde yiiklii gruplarin oranmni arttirmanin diger
yolu da ortama tuz katilmasidir. Tuz myofibrilleri sisirmekte ve pH’y1 ylikseltmektedir. Ortamda Cl1
iyonlarinin sayisinin artmasi ile (+) yiiklii gruplar baglanmakta ayni zamanda Na iyonlar1 da (-)
yiklii gruplara baglanmaktadir. Myofibrillerin izoelektrik noktasi daha diisiik pH degerlerine
kaymakta, su tutma kapasitesi yilikselmektedir. pH’s1 diisiik etlerde ise su tutma kapasitesi
diismektedir. Buna bagli olarak serbest su miktarinda olagan dis1 artis goriilmektedir. Cig tiriinlere
islenecek etlerde ileride kusurlara yol acacagi nedeniyle serbest su oraninin yiiksek olmasi
istenmemektedir. Etlerde serbest su oranmin %20-40 arasinda olmas1 gereklidir. Et teknolojisi
agisindan serbest su oran1 %20-30 olan etler iyi, %30-40 olan etler orta, %40-50 olan etler kotu

olarak siniflandirilirlar.
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4. Sterik Etki

Normal ette post mortem fazdaki su tutma kapasitesinde ortaya ¢ikan diislisiin iigte biri pH
diismesine baglidir. Rigor mortisin baglamasiyla birlikte diger degisimler de su baglama 6zelligini
azaltir. ATP parcalanmasi ve rigor mortisle ilintili protein etkilesimleri de proteinler igerisinde sik1
bir ag olusumundan sorumludur. Kalsiyum ve magnezyum gibi iki degerlikli katyonlar,
proteinlerdeki negatif yukli gruplarin ikisiyle baglanma egilimi gosterirler. Bu egilim protein
zincirlerinin birbirleriyle kapanmasina ve reaktif gruplarim su baglamasini engellemesine neden olur.
Protein yapis1 igerisindeki su molekiilleri i¢in ayrilan boslugun ortadan kalkmasina bu baglamda

sterik etki denmektedir.

5. pH Degeri

Su ve diger sulu ¢ozeltilerde bazi1 molekiiller iyonlar halinde toplanmislardir. Su molekiilleri iki
farkli iyon tiirli gostermektedir. Farkli elektron yiikii tasiyan bu iyonlar elektriksel gecirgenligi
belirlerler. Saf suda H30 ve OH iyonlarinin sayis1 birbirine esit olup, ndtral bir denge mevcuttur.
Canli hayvanda pH 7.3 iken, kesimle birlikte kanin akitilmasi sonucu pH 7 dolaylarina diismektedir.
Kesimden sonra baslayan glikoliz ve diger biyokimyasal olaylar ette pH degisimini hayli farkli
limitlerde olusturmaktadir.Et iirlinleri iiretiminin her asamasinda pH 6nem kazanmakta, gelisen tiim

olaylar ortam pH’sina gore farkli sonuglar meydana getirmektedir.

6. Izoelektrik Nokta

Proteinlerin sisme ve vizkoz 6zelliklerinin en diisiik olduklar1 pH degeri izoelektrik nokta olarak
bilinmektedir. izoelektrik noktada proteinler kolayca c¢okmektedirler.Myofibrilik proteinlerden
aktin’in izoelektirk noktas1 pH 4.7, myosin’in ise 5.4 diir. Sarkoplazma proteinlerinin izoelektrik
noktast pH 6.2-6.5 arasinda degismektedir. Proteinler denatiire oldukca izoelektrik nokta daha
yiiksek degerlere dogru ilerlemektedir.

7. Renk

Etin gorsel kalitesini olusturan en 6nemli 6ge renktir. Tiiketici lizerinde ilk dikkat ¢ekici 6zellik et
rengidir. Cogu tiiketici et ve et lirlinlerini sadece renk begenisine dayanarak se¢mektedir. Etin rengi
iizerinde iki proterin etkili olmaktadir. et rengini veren myoglobin ve kan rengini veren hemoglobin
etin renk pigmentleridir. Kani iyice akitilmig bir ette toplam renk pigmentlerinin %80-90’1

myoglobindir. Ette mevcut katalaz ve sitokrom gibi enzimlerde renk maddeleri olarak bilinmesine
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karsin, bunlarm et renginin olusumundaki etkileri ¢ok azdir. Myoglobin ve hemoglobin birbirine
benzer yapidadir. Iki énemli boliimden meydana gelmislerdir. Birinci kisim sarkoplazmik protein
olan globin ve diger kisim demir atomu tagryan ham molekiiliidiir.

Kas liflerine diisen 1s1k rengin goriilmesine yardimei olmaktadir. Isik eger liflere paralel geliyorsa
kasin derinlerine kadar gecerek parlak kirmizi pembe rengin goriilmesini saglar. Kas liflerine dik
inen 151k ise renk goriiniimiinii engeller. Fibrillerin saydamlig1 151k gecirgenligi lizerinde etkilidir.
Bazi tiirlerde fibrilik protein yapisina bagl olarak saydamlik az ise, ete uygulanan fiziksel ve
kimyasal islemlerle protein denatiirasyonu meydana gelmis ve proteinlerin amorf yap1 kazanmasi
sonucu saydamlik az veya tamaman yok olmus ise, et soluk renk alir. Isik derinlere kadar

gecemediginden sadece ylizey rengi dolayisiyla denatiire olmus renk pigmentleri géralir.

Et rengi kullanilan 151k kaynagma ve ortamda hakim renge gore de degismektedir. Et teshir

reyonlarinda yaklasik 600 liix’liik bir 151k siddeti saglayacak 151k kaynagi kullanilmaktadir.

3-ETIN KIMYASAL OZELLIKLERI

Iskelet kasi etin ana maddesi oldugu i¢in kasmn kimyasal kompozisyonunun &ncelikle
aciklanmasinda yarar vardir. Kas doku su, protein, yag, karbonhidrat, mineral maddeler, azotlu ve
azotsuz maddeler ve ¢ok az olarak da enzim ve vitaminlerden olusmaktadir. Genel olarak et %72-78
su, %18-21 protein, %1.5 protein olmayan azot, %3 yag, %1 karbonhidrat ve %1 inorganik madde

icerir..

Etin Bilesimi

[ %75 (%65-80) su

[ %18,5 (%16-22) protein
1 %3 (%1-3) yag

[0 %1,5 protein olmayan azotlu maddeler

0 %1 (%0,5-1,5) karbonhidrat

» %1 mineral madde igerigine sahiptir.
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Etin igerigindeki bu genetik faktorlere ek olarak kasaplik hayvanin yasi, cinsiyeti, beslenmesi,
kesim Oncesi ve sonrasi kosullar gibi gevresel faktorler etin yapisal 6zelliklerini etkiler. Ornegin,
genc ve biuyime doneminde olan hayvanlarin etleri daha sulu, kuru madde miktari, protein ve yag

miktar1 daha diistiktiir.

Etlerin az veya ¢ok yag icermesi ise etin besin degerini ve bilesenlerinin oranimni biiyiik 6lgiide
degistirir. Yag dokusu miktar1 da hayvanin cinsiyetine, yasina, wkina, tiirline, beslenme durumuna,
viicut kisimlarina, etin islenme ve pazar durumuna gore degismektedir. Tiiketime sunulan et ve et
iiriinlerindeki yag miktar1 %1-3’ten daha yiiksek olmaktadir. Sigir parca etlerinde yag orani %10-20,
kiymalarinda %18-30 ve diger baz et iiriinlerinde ise %40 ve daha yiiksek oranlarda olabilmektedir.
Koyun etlerinin enerji degerleri ¢ok yiiksek, zayif dana etlerinin diisiik, siir etlerinin ise orta

derecededir.

Dana ve sigir etlerinde su, protein ve mineral madde miktarlari, diger etlerden daha fazla
bulunmaktadir. Yag dokusu bilesiminde, kas dokusuna oranla daha az su bulunmasindan dolay1

herhangi bir ette yag dokusunun oransal olarak artis1 su oranin diistirmektedir.

1. Su
Ette bulunan suyun 6nemli bir kismi1 hareketsiz haldedir. Serbest suyun hangi kosullarda hareketsiz
su haline gegtigi bilinmemesine ragmen hiicrenin mebranlarinda proteinlerde ve peptit baglarmin
elektrostatik uclarimda immobilsze oldugu bildirilmektedir. Kas dokuda var olan suyun biiyiik bir
kismi immobilize haldedir. Diger bir deyimle et kesilince su disar1 akmamaktadir. Ette su 3 ayri
sekilde bulunur

 1.Baghsu

» 2. Hareketsiz su

+ 3. Serbest su
1.Bagli su: Et -40 °C de donduruldugunda yapisinda donmayan % 4-5 oranindaki su, bagli sudur. Bu
suyun molekiilleri etin besin Ogelerine 6zellikle de proteinlerine kimyasal olarak ¢ok siki baglh
oldugu i¢in ete uygulanan islemlerin hicbirinden etkilenmez. Belli bir donma noktasi, belirli bir

basinct yoktur. Coziicii niteligi yoktur.
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2.Hareketsiz su: Etin icerdigi suyun biiyiik ¢ogunlugunu hareketsiz su olusturur. Hareketsiz su
molekiilleri et proteinlerinin reaktif gruplarma (OH, H2S, COOH) farkli uzaklik ve konumlarda
yerlesmis olduklarindan farkli polarite dereceleriyle baglanmislardir. Bu nedenle ete uygulanan
islemlerle hareketsiz su molekiilleri, baglanma derecelerine gore etten ayrilir.

3. Serbest su: Serbest su molekiillerinin proteinlerle baglantilar1 yoktur. Herhangibir islem sonucu
etten kolaylikla ayrilir.

Suyun etin kalitesindeki 6nemi:

» Etin rengi
» Tekstird
* Olgunluk

» Lezzeti su miktarma baghdir.

» Et kesilince su tutma kapasitesi ytksektir.

* Post Mortem degisikler sonrasi su tutma kapasitesi azalir.

* Et olgunlastiktan sonra ise tekrar artar.

» Etin sicaklik derecesi arttiginda su tutma kapasitesi azalir

» Tuzlar etlerin su tutma kapasitesini bir miktar artirir.
2. Proteinler
Proteinler hem kaslarda fizyolojik reaksiyonlar1 olusturmalari, hem de {istiin besleyici degerleri
nedeniyle cok 6nemlidirler.

« 1. Myofibriller proteinler

« 2. Sarkoplazmik proteinler

« 3. Bag doku proteinleri

1.  Myofibriller proteinler: Kasin esas yapi1 unsurlaridir. Kimyasal enerjiyi mekanik enerjiye

cevirirler.

« Aktin ,Myozin, Troponin, Tropomyozin
Aktin: Myozinden sonra kaslarda en fazla bulunan proteindir. Bu protein dondurma, zorlama ve
ATP hidrolizasyonu gibi nedenlerden &tiirii kolaylikla depolimerize oldugundan etin su tutma
kapasitesi ve olgunlugunu bir dereceye kadar etkiler. Genelde myofibriller proteinler tuzda eridikleri
icin emulsifikasyon nitelikleri azalir.

Myozin: Myofibriller proteinin ¢ogunu olusturur. Oldukc¢a cabuk denatire olur. Etin kalitesini

korumak i¢in myozinin fazla denatiire olmasimni dnlemek gerekir.
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2. Sarkoplazmik proteinler: Myofibrilleri sararlar ve aralarint doldururlar. Bulunduklar1 yerlere gore
Mitokondrial,

— Sitokrom,

— Myoglobin

— Hemoglobin

— Alblmin

— Ve enzimler olarak adlandirilirlar.Bunlar suda kolaylikla erirler.
3. Bag doku proteinleri : Daha ¢ok iskelet kaslar1 ile birlikte gorev yaptiklaridan etin olgunluk
derecesi ile yakindan ilgilidir. Bu bakimdan etlerin belirli bir sekilde pisirilmeleri gerekir.

— Bu proteinler kollogen, elastin ve retikulindir.
3. Lipidler
Biiyiik ¢ogunlugu nétral lipidler ve fosfo lipidlerdir. Yeterli ve dengeli beslenen hayvanlarda lipidler

kas hiicrelerinin disinda, arasinda ve iginde olusur. Kas liflerinin arasinda birikenler ete mermerimsi
bir goriintii verir. Etlerin kendilerine 6zgii lezzet ve aromalar1 bliyiik 6lclide igermis olduklari
lipidlerin miktar ve ¢esitlerinden kaynaklanir. Ayrica, bazi et {riinlerinin yapiminda
emiilsifikasyonun saglanmasinda yine etin icerdigi yagin miktar ve tazeligi ¢ok biiyilk 6nem tasir.

Bu nedenle hayvan yetistiriciliginde belirli miktarda ve kalitede yag igeren karkaslarin {iretilmesi

amagclanir.

4. Protein olmayan azotlu maddeler
Kaslarin bilesiminde protein iceren, fakat protein olmayan bilesiklerdir.

Serbest aminoasitler. Kreatin, Kreatin fosfat, Kreatinin

5. Karbonhidratlar
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Genelde oldukca ¢ok az miktarda % 0.5-1.5 arasinda karbonhidrat bulunur. Karbonhidratlarin biiyiik
cogunlugunu (%1) glikojen olusturur. Arda kalani ise; Glikoz, mono ve disakkarit gibi metabolizma

iirlinii karbonhidratlar ile bag doku yapisinda bulunan mukopolisakkaritler teskil eder.

6. Mineral ve Vitaminler

Kalsiyum disinda diger mineral maddeler bakimindan et oldukgca iyi bir kaynaktir. Ozellikle demir
yoniinden oldukc¢a zengindir. Vitamin bakimindan ise et bilhassa suda eriyen B kompleks vitaminleri
(tiamin, riboflavin, niasin) bakimindan iyi kaynaktir. Yalnizca vitamin C bakimindan fakirdir. Et

yagda eriyen vitaminler (A,D,E,K) yoniinden de zengin bir besindir.

BOLUM I11

KESIMDEN SONRA ETTE MEYDANA GELEN
DEGISIMLER

3.1. Kasin Kasilmasi
Kasin kasilma fonksiyonu dogrudan aktin, myosin, tropomyosin ve troponin gibi myofibrilik

proteinlere yiikklenmektedir. Aktin ve myosin biiziilme 6rnegi gosteren proteinlerdir.

Dinlenme halinde sarkoplazma sivisinda iyonik kalsiyum miktar1 cok azdir. Kasta bulunan toplam
kalsiyum sarkoplazmik retikulumda bagl olarak ve sarkoplazmada rastlananin 1000 katindan fazla
oranda bulunmaktadir. Dinlenme halinde kastaki ATP miktar1 hayli yiiksektir ve ¢ogu ATP
magnezyum iyonuna baglanmis kompleksler halindedir. Mg-ATP kompleksi aktin ve myosin
interaksiyonunu Onleyici bir faktordiir. Sarkoplazmada kalsiyum konsantrasyonunun diisiik,
magnezyumun ise yliksek olmasi halinde troponin ve tropomyosin, aktin ve myosin arasindaki karg1

baglama olayini inhibe edici gorev yaparlar.

Kasilma aninda sarkoplazmik retikulumdan kalsiyum iyonlar1 salgilanmakta ve sarkoplazmadaki

konsantrasyon yukselmektedir. Sarkoplazmaya yeni gelen kalsiyum troponine baglanmakta, troponin
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ve tropomyosinin inhibitor etkisini ortadan kaldirmaktadir. Aktinlerin birbirine yaklagmasi ve Z
hatlarinin sikigmasiyla I bantlar1 ortadan kalkmakta, aktin ile myosin karsi baglama ile aktomyosini
meydana getirmektedir. Kasin farkli fonksiyonlarinda A bandi sabit uzunlukta kalmakta, H bolgesi

ve I bandi ise gerilme halinde uzamakta, kasilma halinde ise ortadan kalkmaktadir.

Kasm kasilmasi i¢in ekstra bir enerjiye ihtiya¢ vardir. Bu enerji ATP-az enziminin ATP’yi ADP ve
inorganik fosfata kadar hidrolizi ile elde edilmektedir. Kalsiyum miktarinin sarkoplazmada
artmasiyla ATP-az aktivitesi de ylikselmektedir. Kas dinlenme haline gectiginde ise yine
sarkoplazmadaki magnezyum seviyesi hizla yiikselir. Troponine bagl kalsiyum iyonlar1 serbest kalir
ve tekrar depolanmak uzere retikuluma donerler, ortamda kalsiyum seviyesi yine eski haline doner.
Troponin ve tropomyosin aktomyosini bozdugu gibi aktin ve myosin arasindaki karsi baglama

iligkisini inhibe etmeye devam eder.

3.2. Glikoliz

Viicutta karbonhidratlarin anaerobik kosullarda parcalanmasina glikoliz denir. Post mortem olaylara
bagl olarak kastaki gelisme yiiksek enerji kaynagi fosfatlar ve bunlarin sentez veya pargalanma
derecesine baglidir. Kasta bulunan glikojenin glukoz haline doniisiimii ve glukozun potansiyel
enerjisi, bir sira reaksiyonlar sonucu ATP sentezini ger¢eklestirmekte, aerobik oramda glukoz CO»
ile okside olarak piriivik aside doniismekte, pirlivik asitin asetil koenzim A ile oksidasyonu
sonucunda trikarboksilik asit ¢evirimi baglamakta, fosforilizasyon geceklesmektedir. Cevrime giren
her mol asetil i¢in 12 mol ATP Uretimi s6z konusudur.

Anaerobik kosullarda her glukoz molekiiliinden 2 mol ATP ve laktik asit {iretimi olmaktadir. Canli
hayvanda stres altindaki metabolizma veya oOliimden sonraki anaerobik kosullarda glikoliz

baslamaktadir.

3.3. Kastaki Biyokimyasal Degisiklikler
Kesimden hemen sonra kasta Onemli biyokimyasal degisiklikler meydana gelmektedir. Bu
degisimler:

1- Sicak et fazi

2- Oliim sertligi

3- En yuksek asitlik fazi

4- Tam olgunluk fazi
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Bu fazlarin 6zelliklerinin olugsmasinda hayvanlarin kesim 6ncesi durumlar 6nemli derecede etkilidir.
Buna gore iyi bir sonug elde etmek i¢in su faktorlere dikkat edilmelidir.

a) Hayvanin sagligi (saglikli hayvan)

b) Besi durumu (besili hayvan)

c) Stres altinda olup olmadigi (stressiz durum)

d) Kesimin kusursuz yapilmasi (hijyenik kesim)

e) Kesimden sonra karkasin sogutma hizi (hizli sogutma)

Ancak bu kosullarda kasaplik hayvanm kasinda glikojen seviyesi normaldir. Kesimden sonra
glikoliz ile birlikte sitrat ¢cevirimi yerine laktik asit cevrimi baslamaktadir. Etin bu durumuna “sicak
et faz1” denilmektedir. Canli hayvanda pH 7.0’n biraz {istiinde genellikle 7.3 civarindadir. pH degeri
kesimle birlikte pH 7.0, sicak et fazinda ise 6.4-6.8 degerine inmistir. Glikojen ve ATP miktar1 en
yiiksek seviyededir. Bu durumda etin su tutma kapasitesi ¢ok yiiksek olup et, haglanmig {iriinlerin
istedigi teknolojik Ozelliklere sahiptir. Kesimden sonra ATP parcalanmasi ve glikoliz olaymin
baslamas1 ve sicak et fazinin sona ermesi arasinda gecen siire genellikle 4-6 saattir. Oliim sertligi
faz1 normal olarak kesimden 6 saat sonra kendiliginden baslar ve sicak et fazin1 normal kosullarda

tamamlamis olan etlerde 6-10 saat devam eder. Bu fazda kas elastikiyetini kaybeder.

Gerek taze et olarak tiiketilecek ve gerekse c¢ig iiriinlere islenecek etlerde kimyasal ve biyokimyasal
prosesler yavas olusmali; pH kesimden yaklasik 2 saat sonra diismeli, rigor ise kesimin 6-20 saatleri
arasinda goriilmelidir. Kesimden 20-24 saat sonra kurallara gore sogutulmus ette post mortem
reaksiyonlar baslar. Kimyasal agidan glikojen ve ATP par¢alanmasi tamamlanmistir. Etteki laktik

asit miktari1 en yiiksek seviyeye ¢ikmistir. Buna karsin pH en diisiik seviyededir.

Post mortal donemdeki son asama olgunlagsma fazidir. Bu fazda olan degisiklikler duyusal
Ozelliklerin olusmasina neden olmakta, fiziksel degisiklikler ile et tiiketilebilir 06zellik
kazanmaktadir. Olgunlagsma prosesi otolitik proses olup, mikroorganizma ve enzimatik faaliyetler
sonucu etin ve bag dokunun yumusamasi, su tutma kapasitesinin artmasi, pH’nin yiikselmesi, et
karbonhidratlari, azotlu 6z maddeler ve proteinlerin par¢alanmasi sonucu olugan yeni iiriinler ve yag

oksidasyonu etin tat ve kokusunun olugmasima ve belirginlesmesine neden olur.
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Etlerde olgunlagsma On safhasini rigor mortis denilen 6lim sertligi olusturur. Rigor mortis etin
olgunlagmasi icin gerekli, ortami hazirlamakta biiylik rol oynar. Rigor mortis kasaplik hayvan
kesildikten sonsa ette normal olarak olusan ilk degisikliktir. Taze kesilmis bir et, kendisine 6zgii
kauguk benzeri bir kivamda, yapiskan, zor ¢ignenebilir, taze iken higbir sizint1 olmayan niteliktedir.
Halbuki biiyiik pargalar halinde serin bir yerde veya soguk hava depolarinda birka¢ giin birakilan et
yumusaktir, gevrektir, koku ve lezzeti de aromatiktir. Ette post mortal olarak baslayan bu olay rigor

mortis ile kendisini gostermektedir.

Kesim ile birlikte kan viicuttan akmaktadir. Kan basincinin azalmasi ile kan dolasimi ve yasam igin
Onemli organlara kanin gidisi durmaktadir. Oliim icin en az %50 kan kayb1 gerekmektedir. Kan,
mikroorganizmalar i¢in 1iyi bir ortam oldugundan kanmn viicuttan tamamen uzaklastirilmasi
zorunludur. Kan dolagimmin tamamen durmasi ile hiicrelere besin maddelerinin ulagsmasi ve hiicrede
olusan metaboloik artiklarin uzaklastirilmasi durur. Bu olaylar su sekilde olmaktadir: Hiicre cok az
miktarda oksijen icermekte bu da myoglobine bagli olarak bulunmaktadir.Yasam, organizmada
ihtiya¢ duyulan oksijenin siirekli olarak akcigerlerden kandaki hemoglobin yardimiyla hiicrelere
tasrnmasiyla devam etmektedir. Hiicreye oksijen girisi durdugunda sitrat ¢evrimi ve sitokrom sistemi
de durur. Aerobik yoldan saglanamayan enerji metabolizmasi anaerobik yola doniisiir ve laktik asit

cevrimi baslar. Anaerobik yolla olusan laktik asit pH’y1 diisiirmektedir.

Kesimden sonra meydana gelen pH diisiisii nedeniyle protein denatiirasyonu meydana gelmektedir.
Denatiirasyon ile proteinler ¢ozliniirliiglinii kaybeder, su tutma kapasitesi ve pigmentlerin renk giicii
azalir. Bu degisimler kasin ileride taze et veya degisik iirtinlerde hammadde olarak kullanilmasini

belirlemektedir.

Oliimden sonra kasta olusan degisimler arasinda en dnemli olan rigor mortisin baslamasidir. Rigor
mortis ile birlikte aktomyosin meydana gelir. Yasayan organizmada oldugu gibi huicre iginde yeterli

enerji bulunmadigindan aktomyosin tekrar aktin ve myosine doniisemez.

Rigor mortis sirasinda kasta fiziksel degisiklikler de meydana gelmektedir. Kas esnekligini ve
gerilme 6zelligini yitirir, gelisen bir gii¢ ile kasilmaya baglar. Tiim eklemler hareket yetenegini
kaybeder ve viicut sertlesir. Kastaki glikojen deposu bosaldiktan sonra mevcut kreatin fosfataz, ATP

parcalanmasini baglatir. Ette mevcut diger enzimler ATP parcalanmasina yardimecr olurlar. Bu

31



parcalanana canli organizmada oldugu gibi ADP seviyesinde kalmaz daha da devam ederek

inosinmonofosfat (IMP), inosin ve hipoksantine kadar devam eder.

ATP parcalanmas1t ve hipoksantinin ortaya ¢ikmasma kadar ette aromayr arttirict birgok
biyokimyasal reaksiyon olusmaktadir. ATP parcalanma sirasinda ara {iriin olan adenosinmonofosfat
(AMP) ve inosinmonofosfat (IMP)’ a kadar pargalanmakta daha sonra inosin ortama hakim
olmaktadir. Bu firiinlerin hipoksantine kadar pargalanmasi ise genellikle ¢ok uzun siire depolanan
etlerde goriilen aromanin yok olmasi ve aci tadin ortaya ¢ikmasina neden olur. ATP miktar1 yiiksek

cikan etler taze, hipoksantince zengin etler uzun siire depolanmis etlerdir.

3.3.1. Rigor Sonrasi Kasin Fiziksel Ozelliklerindeki Degisimler
3.3.1.1. Renk

Canli hayvanin kas rengi oksijenin var olmasi nedeniyle parlak kirmizidir. Post mortem fazda
oksijenin tamamen kullanildig1 dikkate alinirsa, renk koyu erguvana donmiistiir. Taze et kesildiginde
koyu kirmizi renktedir. Atmosfer basicinda birka¢ dakikada oksijenasyon ile renk parlak kirmiziya
dontislir. Rigor sonrasi oksimyoglobin, hemoglobin ve metmyoglobin ¢esitli oranlarda karigim

halindedir. Renk parlak kirmizi-pembedir.

3.3.1.2.Sertlik

Kas genellikle her iki tarafindan dogrudan veya dolali olarak iskelete baglhidir ve gergin
durdugundan zaten sert yapidadir. Rigorun baslamasi ile bu sertlik ¢cok artmaktadir. Daha sonra ete
doniistim sirasinda enzimatik faaliyetler ve protein denatiirasyonu nedeniyle sertlik azalir. Rigorun
ortadan kalkmasiyla et slingerimsi bir yap1 kazanir. Enzimatik faaliyetlerin devami ve protein

denatiirasyonu sonucu et giderek yumusamaktadir.

3.3.1.3. Su Baglama Ozelligi

Kasm %65-80’1 sudur. Hiicrede mevcut suyun ¢ogu degisik proteinlere sikica baglanmistir. Eger
proteinler denatiire olmazsa, ete doniigiim sirasinda hiicre suyu bagli kalmaktadir. pH’ nin diismesiyle
ve protein denatiirasyonu ile etin su baglama 6zelligi azalmaktadir. Post mortem fazda etin pH’si

yiikseldikg¢e su tutma kapasitesi canli kasin 6zelligine benzemektedir.
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Kasin ete doniismesinde prosese uygunluk 6zellikleri belirlenmektedir. Yumusaklik, renk, 6zsululuk,
tat ve koku gibi kalite 6gelerinin yanisira emiilsiyon kapasitesi, yapilasma 6zelligi, pisirme kayiplari
ve 1s1l iglem sonundaki et rengi gibi teknolojik 6zelliklerinin belirlendigi, rigor mortisi de kapsayan

post mortem fazin sonuglarina 6liim 6ncesi ve 6liim sonrasi kosullar da etki etmektedir.

3.3.1.4. pH’daki Degisiklikler

Canli hayvanda pH 7.3 civarinda iken, kesimle birlikte 7.0’ye daha sonra glikolizin etkisiyle de
asagilara kadar diiser. Kesimden 45 dakika ile 1 saat sonrasi diismekte olan pH en diisiik noktaya
erisir ve daha sonra tekrar yiikselmeye baslar. pH’ nin 24 saatte ulasacagi son deger etin olgunlasma,
yumusaklik, su tutma kapasitesi, sisme 0Ozelligi, lirlinde renk olusumu, renk stabilitesi, iiriin
randimani ve {irtin dayaniklilig1 gibi teknolojik 6zellikleri ile yakindan ilgilidir. pH’ nin diistiigli son

smir ve bu sinira diisene kadar gecen zaman teknolojiye uygun et ¢esitlerini belirlemektedir.
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BOLUM IV

ET VE ET URUNLERININ MUHAFAZA
YONTEMLERI

Guniimuzde besinlerin 6zellikle et ve et Grlnlerinin muhafaza yontemleri ile dayanma ve depolama
stirelerinin uzatilmasi zorunlu hale gelmistir. Burada muhafazanin amaci et ve et iiriinlerinin
kokusma ve bozulmasimi 6nlemek, buna neden olan mikroorganizmalarin iireme ve g¢ogalma
kosullarin1 elverigsiz duruma getirmektir. Bu gergeklestirildiginde mikroorganizmalarin yanisira et
ve et iirlinlerinin bozulmalarina neden olan fiziksel, kimyasal ve enzimatik faktorlerin etkileri de

biiyiik 6l¢iide yavaslatilir veya durdurulabilir.

Et ve et {iriinlerinin dayanmikliliginin arttirilmasinda kullanilan yontemler fiziksel ve kimyasal
yontemler olarak siniflandirilabilir.

Fiziksel yontemler

1- Sogutma

2- Dondurma

3- Kurutma

4- Isitma

5- Mikrodalga 1sitma

Kimyasal Yontemler:

1- Tuzlama

2- Kirleme
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3- Dumanlama

4- Tsinlama

5- Kimyasal koruyucu maddeler kullanma
6- Fermentasyon

4.1. FiZiKSEL YONTEMLER

Etin dayanikliliginin arttirilmast ve et {diriinlerinin hazirlanmasinda fiziksel yOntemlerden
yararlanilmaktadir. Fiziksel yontemler uygulanirken ete disaridan uygulanan fiziksel gii¢ ile et
sogutulmakta veya dondurulmakta, 1s1 ve hava akimi yardimiyla veya vakumlanmis ortamda
kurutulmakta, yine fiziksel giic yardimiyla boyut kiiciiltiilmekte ve karistirilarak hamur haline
gelmesi saglanmakta, fiziksel islemlerle igerdigi yag, protein ve su emiilsiyon haline gelmektedir. Et
iirlinlerinin iiretiminde yararlanilan enjeksiyon yontemiyle ete koruyucularin verilmesi, 6zellikle ¢ig
iirlinlerde {riiniin fermentasyonu, olgunlastirilmasi iglemleri de fiziksel yontemler arasinda yer

almaktadir.

4.1.1. SOGUTMA

Et ve et {iriinlerinin sogutulmasi onlarin dayanma siiresini arttirmakta ve belirli bir siire bozulmadan
muhafazalarmi saglamaktadir. Soguk uygulamasiyla mikroorganizmalarin yasama ve cogalma
fonksiyonlar1 azaltilir ve buna bagli olarak dayanikliligi artar. Genel kural olarak, ortam sicakliginda
her 10°C’lik diisiis, dayanma siiresini 2-3 kat arttirir. Su kaybini 6nlemek i¢in sogutma isleminde
sadece sicaklik degil ortamin bagil nemine ve hava akimma da dikkat edilmelidir. Bagil nemin
azalmasi bakterilerin ¢ogalmasmi oOnleyici bir faktdér olmasma ragmen bilyiik firelere neden
olmaktadir. Bu nedenle diisiik nem ve kuvvetli hava akimi olan yerlerde sogutulan etlerin dis
yizeyinde bir kabuklasma olur. Uygulamada +4°C’de ortam bagil nemi %75, -1°C’de %90
olmalidir. Sicaklik diistiikge bagil nemin artmasi fiziksel bir kuraldir. Et ve et iirlinlerinde sogutma
denildiginde +10°C ile -1°C aras1 sicakliklar anlagilmaktadir. Gida zehirlenmesi yapan
mikroorganizmalardan Clostridium tiirleri +10°C’nin altinda, Staphylacoccus tiirleri +7°altinda ve
Salmonella tirleri ise +5°C altinda faaliyetlerini durdururlar. Etin sogutulmasinda genel olarak 3

yontem kullanilmaktadir.
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1-Hizh Sogutma: Bu yontemde kesimden hemen sonra Kkarkaslar -1°C ile +2°C’lik soguk hava
depolarma alinir. Depo bagil nemi %85-90 civarmmdadir. Sogutma islemi karkasin en derin
noktasindaki sicaklik +4°C’ve diisiiriilinceye kadar siirdiiriiliir. Sogutma siiresi deponun hava
cereyanina bagli olarak degisir. Ornegin 0.5my/s’lik hava akimli 0°C’lik soguk depoda yapilan
sogutmada, 1/2 sigir karkasmin budunda en derin noktadaki sicaklik ancak 36 saat sonra 7°C’ye
diistiriilebilmektedir. Hizl1 sogutma yontemi ile sogutulan sigir karkaslarinda agirlik kaybi genelde

91-1.5 civarindadir.

2-Cok Hizh Sogutma: Bu yontem iki basamakli sogutma olarak ifade edilmektedir. Ilk asamada
kullanilan sicaklik etin donma noktasmin altindadir. Bagil nem %90, hava cereyanm 2-4 m/s, sicaklik
-3 ile -8°C arasindadir. Sogutma islemi esas olarak sogutma tiinelinde gergeklestirilir. Depo bagil
nemi %95 hava cereyani 1 m/s’dir. Bu sartlarda 2.5 saat tutulan karkaslar sonra 0°C’lik depoya

aktarilir.

3-Sok Sogutma: Bu yontemde ortam sicakhigi -8°C, bagil nem %90 ve hava akimi hizi 1-4 m/sn
olarak ayarlanir. Yaklasik 2 saat sonra ortam sicakligi 0°C’ye getirilir ve et yiizeyinin donmasi
Onlenir. Biiylik isletmelerde sok sogutma tiinellerde etin soguk havaya karsi tasmmmasiyla
yapilmaktadir. Kii¢iik karkasli hayvanlar (dana, koyun) sok sofutmaya uygun degildir. Bu
hayvanlarda rigor mortis baslamadan viicut sicakligi hayli diiser, kas liflerindeki biiziilme g¢ok

kuvvetlidir.

Sogutma, kisa siirede tiiketime sunulacak etlere uygulanmaktadir. Etler teknigine uygun bir sekilde
on sogutmaya alinir ve sogukta muhafaza edilirse, basta besleyici degerleri olmak Uzere goriiniis,
renk, lezzet ve tekstiir gibi niteliklerinden fazla deger kaybetmezler. On sogutma igin sigir karkaslari
onceden 1silar1 -2°C ile -4°C’ye; domuz ve koyun karkaslari i¢in ise -6°C ile -8°C’ye ayarlanmig
sogutma odalarina miimkiin oldugunca cabuk, teknigine uygun sekilde yerlestirilerek kapilar sikica
kapatilir. Hemen sonra otomatik kontrol sistemleri ile odalarin 1silar1 12-24 saat sureyle -3°C ile
0°C’ye, rutubetleri %88-92’ye hava akimlar1 sigir karkaslari i¢in 1-2 m/s, domuz ve koyun
karkaslar1 i¢inse 2-3 m/s’e ayarlanir. Bu kosullar altinda yaratilan 6n sogutma ile 12-24 saatte

karkaslarin en derin verinin i¢ 1silar1 +5°C’ye ve bazen de daha diisiik derecelere diisiiriilmektedir.
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Soguk muhafazada etleri dogal niteliklerini kaybetmeksizin miimkiin oldugunca uzun siire muhafaza
edebilmek icin oncelikle etin kalite niteliklerini etkileyen faktorlerin cok iyi bilinmesi
gerekmektedir. Bu faktorler sunlardir:

1 -Etlerin baslangi¢c kontaminasyon dereceleri

2- Soguk deponun isi,rutubet, hava akimi ve 151k durumu

3- Karkas veya etlerin herhangi bir madde ile sarili olup olmamalar1

4- Karkas veya etlerin kalite dereceleri, biiyiikliikleri ve ¢esitleri

5-Sogutma iglemi sirasinda hijyenik kosullarin saglanmasi

Sogutulmus etlerin dayanma ve depolama siiresi bu faktorlere bagh olarak 14-60 giin arasinda
degisebilmektedir. Ancak tiim ugraslara ragmen, her zaman sogutmayi etkileyen faktorlerin hepsinin
tam olarak kontrol edilebilmeleri miimkiin olmadigindan tahmin edilen dayanma siiresinden ¢ok

daha Once etlerde yiizeysel olarak mikrobiyal faaliyet, 6zellikle maya ve kiif tiremesi sekillenebilir.

4.1.2. DONDURMA

Dondurma eskiden oldugu gibi giiniimiizde de 6zellikle et ve bazi et iirlinlerine uygulanan en etkin
muhafaza yontemidir. Ciinkii dondurma diger yontemlere oranla etlere uzun bir muhafaza siresi
kazandirmaktadir. Dondurma, teknigine uygun sekilde uygulanirsa etler hem kalitatif hem de

duyusal ve besleyici niteliklerinden ¢ok fazla deger kaybetmezler.

Dondurma ve dondurulmus muhafaza sonrasinda friinlerin en 1iyi sekilde kalite niteliklerini
koruyabilmeleri icin

a) Dondurulacak ve donmus muhafazaya almacak karkas,et ve et tirlinlerinin kaliteleri

b) Dondurmadan 6nceki 6n sogutma islemi

¢) Uriinlerin paketli olup olmadiklar1

d) Dondurma hiz1

e) Dondurma yéntemleri ve donmus muhafaza kosullar1

f) Tim islemler sirasindaki hijyenik kosullarin saglanmasi gibi faktorlerin 6zenle yerine

getirilmeleri gerekmektedir.

Dondurulacak karkaslarin kalitelerinin iistiin derecelerde olmasi, ayrica parca etlerin de bu kalite

derecelerindeki karkaslardan elde edilmesi gerekmektedir. Karkaslarin i¢ermis oldugu et ve yag
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orant donma siiresini biiyiik Ol¢iide etkilemektedir. Yiiksek kaliteli karkaslar yeteri oranda kabuk ve
kas i¢i yag dokuya sahip olduklar1 i¢in, diisiik kaliteli karkaslara gore daha ¢abuk donarlar ¢linkii yag

dokunun 1s1 kapasitesi etinkinden oldukc¢a azdir.

Ayrica donma hizi, donmus karkas ve etlerin kalite ve muhafaza siirelerini biiyiik dlciide etkiler.
Etler yavas dondurulursa isilar1 bir siire sonra donma noktalarina kadar diiger, fakat bu noktada uzun
stire kalir. Bu siire i¢inde karkaslarin ylizeylerinde donmus bir tabaka olusur. Bu tabaka karkaslarin
distan ice dogru donmalarin1 oldukca geciktirir. Yavas dondurma ayrica kas telleri arasinda yani
hiicre diginda saf iri buz kristallerinin olusmasina neden olur. Hiicre disinda olusan biiylik buz
kristalleri kas hiicrelerini ve zarlarini sikistirarak bunlarin zedelenmelerine, yani kasm fiziksel
yapisinin bozulmasina yol acarlar. Boylelikle fiziksel yapilari bozulan etler, erirlerken fazla oranda

su kaybederler ve buna bagli olarak da besleyici degerlerini biiyiik 6l¢iide yitirirler.

Etlerin hizli dondurulmasinda, karkaslarin yiizeyinde donmus bir tabaka olusmaz ve bu nedenle et
distan ice dogru homojen bir sekilde donar. Etin donmas1 homojen oldugundan hiicre digsinda kiiciik
buz kristalleri olusur, dolayisiyla etin fiziksel yapisi1 da bozulmadigindan besleyici degeri de

azalmaz.

Donma olay1 ile buz kristalleri meydana gelir, su aktivitesi diiser. Mikroorganizmalarin faaliyeti
tamamen durur. Yaklasik -0.6°C’de et donmaya baslar. Ette bulunan serbest su

1 .5°C’de kristallesmeye baslar, dondurma ve ¢6zme isleminde —3°C smir1 hizla gecilmeli, suyun
kiiciik boyutlarda kristallesmesi saglanmalidir. Sigir etinde kristallesme -5°C’de tamamlanir.
Genellikle -10°C’de bakteriler, -12°C’de mayalar ve -18°C’de kiiflerin ¢ogalmasi durur.
Mikroorganizmalarin faaliyetlerini durdurmasi sadece sicakliga bagli olmamakta, etin su
aktivitesinin diismesi de rol oynamaktadir. Et endiistrisinde donma islemi etin uzun siire saklanmasi

veya bir yerden digerine nakli amaciyla kullanilmaktadir.

4.1.2.1. Dondurma Yo6ntemleri

4.1.2.1.1 Durgun Havada Dondurma:

Bu yontemde 1s1 geg¢irme ortami havadir. Dondurma tamamiyla 1smin bir ara maddenin kitlesel
aracilig1 ile gecisine yani hava vasitasi ile transferine dayandigindan donma oldukca yavas sekillenir.

Diger yontemlere gore daha ekonomik ve basittir. Dondurma islemi, 1sis1 (-10°C) - (-12°C) ve hava
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akimi1 0.1-0.2 m/s olan odalarda yapilir. Bu dondurma odalarinda sigir gévdelerinin donma islemi en
az 6 glinde tamamlanir. Domuz govdeleri i¢in 5-7 giin siirmektedir. Fire sigir ¢eyrek govdelerinde

%2 olmaktadir.

4.1.2.1.2 Kontakt Dondurma:

Bu yontemde, 1s1 transfer araci veya ortami metal kaplar veya tepsilerdir. Bu amagla iclerinde
sogutucunun dolagabildigi metalden yapilmis, ¢ift cidarl levha veya kaplar kullanilir. Bu sistemde
et, dogrudan sogutucu ile degil de bunlar tarafindan sogutulan metal kaplara temas ile donduruldugu
icin buna “dolayli dondurma” da denir. Bu sistemden yeterli verim saglayabilmek i¢in etlerin ¢ok iyi
sekilde parcalanmalar1 ve paketlenmeleri ile 1s1 derecesi ve hava akimimnin gereken diizeylere
ayarlanmasi gerekir. Eger etler paketlenmeden dondurulacak olursa, raflara dokunan yilizeyinde “don
yamgr” sekillenir. Don yanig1 sekillenen etlerin lezzet ve besleyici degerleri azalir ve renkleri de ¢cok

koyu kahverengi olur. Bu yontemde kullanilan dondurma derecesi -30 ile -40°C’dir.

4.1.2.1.3. Hava Akiminda Dondurma:

Etlerin dondurulmasinda yaygin kullanilan yontem, soguk hava akiminda dondurmadir. Bu amagla
0zel olarak yapilmis odalar ve tiineller kullanilir. Bu odalarda ve tiinellerde hizli hava akimi, belirli
bolgelere yerlestirilmis olan giiclii vantilatorlerle saglanir. Boylece hizli hava akiminda hava
aracili@1 ile 1s1 transferi oldukg¢a arttirilir ve dondurma islemi de durgun hava ile dondurma
yonteminde ¢ok daha kisa zamanda gerceklestirilebilir. Bu yonteme ¢abuk dondurma veya ¢ok hizl
keskin dondurma isimleri de verilmektedir. Bu yOontemden yeterli verim saglayabilmek igin,
karkaslar ve et parcalarmin dondurma odalar1 ve tiinellerine bilingli olarak yerlestirilmeleri gerekir.

Ticari amagla kullanilan bu sistemde hava akimi 10-15 m/s, 1s1-30°C ile -45°C arasidadir.

4.1.2.1.4.Daldirarak Dondurma:

Dondurucu ¢ozelti igerisine daldirma veya bu ¢odzeltiyi piiskiirterek dondurma yontemi daha ¢ok
tavuk karkaslarmin, kasaplik hayvan etleri ve baliklarin dondurulmalarinda kullanilir. Bu amagcla
kullanilacak olan sivilarin toksik olmamalar1 gerekmektedir. Ayrica diisiik viskozite diisiik donma
noktasina ve fazla 1s1 transfer edebilme gibi niteliklere de sahip olmalidir. Bu yontemde dondurucu
stvi olarak daha c¢ok sodyum kloriir ve kalsiyum kloriir ¢ozeltileri (%25), gliserin ve glikol de

kullanilmaktadir. Dondurulacak etler saglam plastik torbalara konulup agizlar1 iyice kapatildiktan
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sonra yaklasik -20°C ile -30°C arasinda 1s1ya sahip olan ¢6zelti tanklar1 icerisine 6zel sepetlerle 6-8

saat sure ile daldirilarak dondurulurlar.

Dondurulacak etler eger paketlenmeksizin veya kalitesiz paketleme materyalleri ile paketlenirlerse,
daldirma ve piiskiirtme sirasinda dondurucularla temas ederler. Buna bagh olarak da hem yliizeyleri
bozulur, hem de lezzetleri degisir. Bu gibi durumlarda etlerin yikanmalar1 gerekir ki bu da
istenilmeyen bir durumdur. Bundan dolay1 bu yontemle dondurulacak olan etlerin kaliteli paketleme

materyali ile 6zenle paketlenmeleri gerekmektedir.

4.1.2.1.5. Kriyojenik Sivilarla Dondurma:

En yaygm olarak kullanilan kriyojenik sivilar azot ve karbondioksittir. Fakat gliniimiizde en ¢ok s1v1
azottan yararlanilarak etler dondurulmaktadir. Dondurucu ajani olarak sivi azot kullanilan
sistemlerde kiiclik parca halindeki paketli etler cok kisa zamanda dondurulabilir. Bu sekilde
dondurma pahali olmasina karsin yine de kaliteli parca etlerin, bonfile, biftek, pirzola ile balik ve
baz1 deniz kabuklularinin dondurulmasinda kullanilmaktadir ¢linkii bu sekilde dondurulan parga etler

kalitelerinin iistiinliigii nedeniyle ¢cabucak pazarlanabilmektedirler.

Govde etlerin 1s1 derecelerine gore dondurulmasinda ii¢ yontem uygulanir.

1-Yavas Dondurma: -18°C’de 0.1-1 cm /saat hava akiminda %85-90 nemde uygulanmaktadir.
Hiicreler arasinda biiyiik buz kristalleri olustugundan 6nerilmemektedir.

2- Hizh Dondurma: -18°C ile -35°C’ler arasinda 1-5 cm/saat hava akiminda, % 85-90 nemde
uygulanmaktadir. Ekonomik bir yontem oldugundan onerilmektedir.

3- Cok Hizh Dondurma: -40°C ile -45°C’de 5 cm/saat hava akiminda %90 nemde uygulanan

yontemdir. Pahali bir yontem oldugundan 6nerilmemektedir.

Etlerin dondurulmasinda bashca kurallar:
1- Donmada hizli yontem uygulanmasi buz ¢dziimiinde olusacak fireyi azaltir. Bu yontemde et daha

yumusak olur.
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2- Baglangictaki pH degeri yiiksek olursa, donmus etin su baglama kapasitesi yiiksektir ve
dolayistyla buz ¢oziimiinde sizint1 firesi azalir.

3- Heniiz kesilmis hayvanda karkas 1sis1 yiiksektir. Eger et rigor mortisin tamamlanmasi i¢in oda
sicakliginda tutulursa, 6zellikle bu uygulama sigir, koyun parca etlerinde yapilirsa etlerde soguk
kasilmasi ve sertlesme meydana gelir.

4- Cok soguk dondurma yontemi uygulanacaksa etleri rigor mortis baslamadan 6nce soguk depoya
almak, boylece soguk kasilmasini 6nlemek gerekir. Bu durumda buz ¢6zliimii esnasinda rigor mortis
baslar, bu nedenle buz ¢6ziimiinii ¢ok yavas yapmak gerekir.

5- Eger sigir ve koyun etleri bliyiik pargalar halinde dondurulacaksa dondurma islemi rigor mortis

tamamlandiktan sonra uygulanir.

4.1.2.2. Donmus Muhafaza Siiresi ve Kosullar

Donmus etin kalitesine, basta taze etin kalitesi olmak iizere, dondurmadan Onceki etin. kalitesi,
dondurma yontemi, dondurma ve dondurulduktan sonraki muhafaza kosullar1 etki etmektedir.
Muhafaza siiresini ise dondurma depolarindaki 1s1 derecesi, rutubet orani ve hava akimi ile
dondurma sirasinda bunlarda olusan degisiklikler ve paketlemede kullanilan materyallerin kaliteleri

ve paketleme sekli etkilemektedir.

Govde etler dondurulduktan sonra kisa siireli muhafazaya alinacaklar ise dogrudan 1silar1
-12°C ve -13°C olan depolara yerlestirilmelidir. Uzun siire muhafaza edilecekler ise , pahali

olmasina ragmen en az -20°C veya daha diisiik 1s1 derecelerinde depolanmadirlar.

Donmus muhafaza siiresinde 6zellikle 1sinin degismemesine biiyiik 6zen gosterilmelidir. Depolama
sirasinda 1s1 agir1 artar veya diiserse etlerde ¢oziinme ve tekrar buzlanmalar olusur. Bu durum etlerde
blyuk buz kristallerinin olugsmasina, buna bagli olarak da etlerin fiziksel yapilarinin bozulmasina ve
fazla su kaybetmelerine neden olmaktadir. Donmus muhafaza siiresine karkaslarin ve etlerin ait

olduklar1 hayvan tiirii de etki etmektedir.
Donmus muhafaza sirasinda veya ithal edilen donmus etlerde sekillenen bozukluklar, anormal koku,

kosullara bagl olarak koyu kahverenginden yesilimsi ve hatta sartya kadar degisen. renk bozuklugu,

don yanig1 olusumlaridir.
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4.1.2.3. Dondurulmus Etlerin Coziindiiriilmesi

Etlerin ¢oziundurme islemi bilingli bir sekilde yapilmazsa ete dondurma isleminden daha fazla zarar
verebilir ¢linkii ¢oziinme donmadan daha fazla zaman alir. Dondurulmus etler ¢oziiniirlerken 1silar1
donma noktalarina kadar ¢ok cabuk yiikselir ve bu noktada 1s1, et tam olarak ¢6ziinlinceye kadar
kalir. Coziinme islemi bu nedenle, tekrar biiylik buz kristallerinin olusmasina, mikrobiyal tiretimin
artmasina ve bazi istenmeyen kimyasal reaksiyonlarin hizlanmasina neden olur.

Dondurulmus govde etler

1 -Soguk havada, soguk odalarda veya buzdolaplarinda

2-Oda 1s1sinda

3-Su iginde

4-Dogrudan pisirme ile ¢oziindiiriilebilirler.

Dondurulmus etlerin ¢éziinmesini etkileyen faktorler
1- Donmus gdvde etin 1s1s1

2- Donmus govde etin 1s1 kapasitesi

3-Govde etin biytkligi

4- Coziindiirme sekli

5- Cozundurme ortamindaki 1s1, hava akimi, rutubet.

Dondurulmus etlerin daha ¢ok soguk hava depolarinda veya buzdolaplarinda ¢6ziindiiriilmeleri ve
miimkiin oldugunca ¢abuk pisirilmeleri 6nerilmektedir. Fakat en i1yisi soguk hava deposunda 0°C ile

+2°C’de 48-96 saatte cozinmelerini saglamaktir.

Dondurulmus et ve iirlinlerinin ¢Oziindiiriilmesi; tirlin kalitesi acisindan, belki de dondurma ve
donmus muhafazadan daha da fazla 6nem arz etmektedir. Uygun kosullarda dondurulmus ve
depolanmus kaliteli etin, uygun olmayan kosullarda ¢oziindiiriilmesi halinde, kalite 6nemli derecede
diismekte, agirlik kaybi artmakta ve bazi durumlarda iirlin tamamen elden c¢ikabilmektedir.
Coziindiirme isleminde, ¢ozlindlirme sirasindaki agirlik kaybi ve mikrobiyal yiikteki artig, {izerinde
olduk¢a fazla durulan iki kriterdir. Coziindiirme isleminin kontrollii sartlarda yapilmasi ile gerek
mikroorganizma sayisindaki artig, gerekse agirlik kaybi kabul edilebilir sinirlar i¢inde tutulabilmekte

ve kalite korunabilmektedir.
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4.1.3. KURUTMA

Kurutma isleminin amaci etteki suyun ortamdan uzaklastirilmasidir. Ortamdan uzaklastirilan su
serbest sudur. Kurutulan ette su aktivitesi degerinin diismesi dayaniklilifi arttrmaktadir. Her
mikroorganizmanin faaliyetini slirdiirecegi optimum su aktivitesi sinir1 mevcuttur. Bu siirin alta
inildiginde mikroorganizma faaliyeti durur. Bu nedenle yeterli su aktivitesi degerine inmis olan et
irlinlerinin dayaniklilig1 saglanmis olup, sogukta veya donmus saklanmalarina gerek yoktur. Tiim
tirtinlerin liretim semalarinda az veya ¢ok farkli amaglarla kurutma prosesine gerek gorulmektedir.
Kurutma ¢ogu kez diger bir temel islemle birlikte kullanilmaktadir. Ulkemizde ve diger pek cok
iilkede yagh ve yagsiz etin tuzlu ve kiirlenmis olarak agik havada kurutulmasiyla degisik tirtinler
iretilmektedir. Mamuller dogal olarak renk, koku, yapi1 ve kullanim bi¢cimi bakimindan 6nemli
farkliliklar gostermektedir. Kurutma yontemleri

1- Dogal kurutma: havadar yerde, giineste veya golgede

2-Yiiksek sicaklikta: kapali alanda yiiksek sicaklikta veya sicak hava akiminda

3- Vakum ortaminda kurutma yardimci1 maddeleriyle kurutma

4- Dondurarak kurutma: dondurulmus ette vakum etkisiyle su, buz formundan sivi hale
donlismeden gaz formuna alinir ve ortamdan uzaklastirilir. Genellikle et ve et {iriinlerinin

kurutularak muhafazasinda sicak hava ve dondurarak kurutma yontemleri kullanilmaktadir.

4.1.4.ISIL ISLEM

Et endiistrisinde 1s1l islem uygulamasiyla bir ¢esit pastorizasyon ve sterilizasyon islemi yapilmis
olur. Ortamdaki mikroorganizmalarmn 6lmesiyle {irtiniin dayanikliligi arttirilir. Ete 1s1l islemin
uygulanmasi, hava, su, su buhar1 ve yag aracilig1 ile olur ve buna gore farkli isimler alir. Ortam
basmcinin ayarlanmasi ile degisik sonuglar almabilir. Isil islem uygulamada en 6nemli nokta merkez
sicakligmin ulastig1 son sicaklik derecesi ve bu derecede ne kadar siireyle kaldigidir. Yag bilinen en
kotii 1s1 iletkendir. Yagh ortamda veya etin dis yaglar1 fazla ise 1s1 iletimi azalir. Yag pargalandikca
et ise biitiin iken 1s1y1 daha iyi iletir. Uriin cinsine gére merkez sicakliginin ulasmasi gerekli son

nokta farkli olup, haglama ve pisirme stiresi bu noktadan sonra hesaplanmalidir.

Isil iglem karsisinda protein denatiirasyonu olur. Bu islem geri doniisii olmayan bir reaksiyondur. Et

sicaklig1 40°C’ye ulastiginda denatiirasyon baslar. Suda ¢oziiniir albumin bu 6zelligini kaybetmeye
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baslar, 60°C’de albuminin suda ¢oziiniir 6zelligi tamamen yok olur. Tuzda ¢6zlinen globulin ise
yaklasik 70°C’de bu 6zelligini kaybeder. Aktin ve myosin ise 70-80°C’de denatiire olurlar. Ortam
sicakligt 80°C ‘nin iizerine ¢iktiginda kollagenin pargalanmasi sonucu jelatin miktar1 artar. Etin
rengini veren myoglobin 1s1l iglem karsisinda denatiire olur. Demir +2 degerden +3’¢ yiikselir. Et
kahve-gri bir renk alir. Meydana gelen metmyoglobin rengin 6nce griye sonra kahverengine

doniismesine yol acar.

Etlerin muhafazasinda 1s1l islem iki sekilde uygulanir.

1- Orta derecede 1sitma islemi ki bunda besinler 58—70°C’ye kadar 1sitilirlar. Bu 1s1 derecelerinde
mikroorganizmalarin tamami degil, ancak bir kismi1 imha edilmekte, arta kalanlar ise inaktif hale
getirilmektedir. Bu yonteme pasttrizasyon da denir. Pastorizasyon, etlerin fiziksel, duyusal ve
besleyici niteliklerini fazla bozmadigindan daha ¢ok islenmis et iiriinlerinin pisirilmesinde kullanilir.
2- Asr1 derecede 1s1 uygulama sistemi veya sterilizasyon bu yontemde 1s1 100°C ve {istiine
yiikseltilebilir. Bu uygulama ile kokusmaya neden olan mikroorganizmalarin tamami 6ldiiriiliir veya
iremeleri Onlenir. Fakat yiiksek 1s1 etlerin kalitelerinin 6zellikle de duyusal niteliklerinin
bozulmasma yol a¢gmaktadir. Bu yontemle sterilize edilen konserve et drilnleri ¢ok uzun sire
saklanabilmektedirler. Ancak bu iirlinlerde tipik bir pisirme lezzeti olusmaktadir. Bu lezzet asir1 1s1
nedeniyle proteinlerin denatiire olmasi sonucu agiga ¢ikan siilfiirhidridlerden ileri gelmektedir.

Sterilizasyon ayni zamanda bag dokuyu da parcaladigindan iiriiniin tekstiirii bozulmaktadir.

Et {riinleri yag orani, su miktari, yogunlugu ve homojenite yoniinden birbirinden oldukca
farklidirlar. Bu bakimdan iiriinlere sahip olduklar1 nitelikler yoniinden ayri ayri 1s1 uygulama

programlar1 hazirlanmalidir.

4.1.5. MIKRODALGA ILE ISITMA

Etin 1sitilmasi yiliksek frekansh elektromanyetik dalgalarla miimkiindiir. Saglanan bu yiiksek gii¢ ile
et hiicrelerinde bulunan su molekiilleri ¢ok hizli dondiiriilmekte, ortaya ¢ikan enerjiden
yararlanilmaktadir. Taze ete mikrodalga uygulamasi sonucu etin dis rengi ¢ok fazla degismemekle
birlikte i¢ rengi gri-kahverengine doniismektedir. Mikrodalga ev tipi firinlarda veya konveyor
sistemi verdimi ile hareketli tiinellerde kullanilmaktadir. Etin dayaniklilig1 sadece mikrodalga ile
arttirilacaksa et kalinhgi 7-8 cm’den fazla olmamalidir. Mikrodalgalarin et endiistrisinde

uygulanmasi ile asagidaki yararlar saglanabilir.
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1- Uriine ¢ok hizli ve homojen enerji uygulanabilir. Bu islem normal 1s1l islem uygulamasinda hem
enerji kaynaginimn giicii ile sinirlidir hem de uygulama bi¢imine gore homojen dagilim saglanamaz.
2- Mikrodalgalarin gida tizerinde sadece i1sitma etkisi vardir, donmus etin ¢dziindiiriilmesinde

yararhdir.

Etin 1sinmasina yol agan enerji fotonlar halinde yayilan mikrodalgalardan saglanmaktadir. Et
endiistrisinde kullanilma yollar;; donmus etin ¢oziilmesi, etin kurutulmasi ve hazir yemeklerin

1isitilmast seklinde olabilir.

4.2. KIMYASAL YONTEMLER

Ete uygulanan kimyasal yontemlerin amac1 ortamdaki mikroorganizmalarin yogunlugunu azaltmak
veya mikroorganizmalar1 inhibe etmek, enzimleri inaktif hale getirmek, 151k, hava, su ve etin
iceriginde bulunan mineral maddelerin et {izerindeki fiziksel ve kimyasal etkilerini ortadan

kaldirarak etin ve et iirlinlerinin dayanmikliligini arttirmaktir.

4.2.1. TUZLAMA

Tuzlama ile etin korunmasi ve dayanikliligin arttirilmasi bilinen en eski yontemdir. Dayanikliligin
artmasi et igindeki serbest suyun baglanmasi yoluyla su aktivitesinin diismesi prensibine dayanir.
Tuz katimi ile etteki proteolitik etkili enzimler inaktif hale doniisiir. Ozmotik yoldan hiicreye giren
tuz, plazmadaki suyu tutarak su aktivitesini diisiirir, mikroorganizma hiicresindeki suyu disar1
cekerek, hiicrenin biiziilmesine dolayisiyla mikroorganizma faaliyetlerinin sinirlanmasma ve

tamamen durmasina yol agar.

Et proteinlerinden globulin, aktin ve myosin tuzda ¢oziniur 6zellik gdstermektedir. Ortamdaki tuz
miktarma gore ¢dziinen proteinlerin su tutma kapasitesi artar, tiriinde yapisal olusum meydana gelir

ve et {irlinleri dilimlenme 6zelligi kazanir.

Et endiistrisinde sadece yag, barsak ve deri korunmasinda tuz tek basina kullanilir. Cig ete siirekli
artan miktarda tuz katildiginda etin hacmi genisler, kas lifleri siser. Etin su tutma kapasitesi artar.

Etteki tuz oran1 %5 seviyesine ¢iktiginda su tutma kapasitesi ve liflerin sigsmesi en list noktaya varir.
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Daha fazla tuz katildiginda bu 6zellik yavas yavas geriler. Tuz oran1 %10-12’ye vardiginda et lifleri
tamamen sonmiis ve su tutma kapasitesi negatif degere ulagmistir.

Tuzlama islemi kuru ve sulu tuzlama olarak iki farkli sekilde uygulanir. Kuru tuzlamada kullanilan
tuz iriligi 6nem kazanir. Hizl tuzlama i¢in rafine ince tuz, yavas emilme i¢in in tat kullanimi tavsiye
edilmektedir. Ayrica tuzun ete nasil etki yaptigr da dnemlidir. Liflere dik olarak yapilan tuzlama
yavas emildigi halde, liflere paralel tuzlama hizli emilmektedir. Kuru tuzlamada tuzun et {istiine
stirtilmesi emilmeyi kolaylastirir. Yas tuzlamada ise salamura kullanilir. Hazirlanan salamuraya et
bastirilarak tuzun ete islemesi saglanabilir. Bu teknik uygulanirken salamura sicakligi ve oda
sicakligi 6nemlidir. ideal sicaklik 4-8°C olmalidir. Etin salamurada bekleme siiresi iiriine gore
degismekle birlikte 48-72 saattir. Tuzlama islemi et iiriinlerinde genellikle kiirleme igslemiyle birlikte

uygulanir.

4.2.2. KURLEME

Sadece tuzlama yontemi kullanilarak etin rengini veren myoglobinin oksidasyona ugramadan
saklanmas1 miimkiin degildir. Myoglobin ve oksimyoglobin kolayca okside olarak metmyoglobine
dontismektedir. Kiirleme islemi renk stabilizatérii maddeler diye bilinen nitrat ve nitritlerin
potasyum ve sodyum tuzlar1 kullanilarak et renginin kalic1 et rengine doniistiiriilmesi islemidir. Renk
olusumu etin rengini veren myoglobinin katilan kiirleme maddeleriyle nitrozomyoglobine
dontstiiriilmesidir. Renk kalicilig1 ise renk olusumunun etteki tiim renk pigmentlerini kapsamasi ve

rengin Grind raf dmru stresince bozulmadan devam etmesidir.

Uretim siiresi 4 haftanin altinda olan veya 22°C’nin iistiindeki sicakliklarda hizli olgunlastirilan ¢ig
iirtinler ile 1s1l islem uygulanarak {iretilen tiim haslanmis ve pismis tirtinlerde nitrit kullanilmaktadir.
Nitritin dogrudan ete karigtirilmasi ¢ogu iilkelerde ve iilkemizde yasaklanmistir. Kiirleme islemi
nitritli kiirleme tuzu (NKT) ile yapilmaktadir. NKT %0.5 oraninda sodyum nitrit katilmig sofra
tuzudur. Et tiriinlerinin tuz miktar1 %2-3 arasinda degistiginden NKT ile {iriine katilan sodyum nitrit

miktar1 da kendiliginden ayarlanmis olacaktur.
Kiirleme isleminin Faydalari:

A) Kirleme sonucu kimyasal reaksiyonlara bagli olarak et kalic1 parlak kirmizi renk almakta,

myoglobinin nitrosomyoglobine doniigmesi i¢in 35-50 ppm nitrit yeterli olmaktadir.
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B) Et konserveleri ve vakum ambalajlarda pazarlanan 1sil islem gormiis et iriinlerinde
Clostridium botulinum gelismesi goriilebilmektedir. Tuz ile birlikte iiriine katilan kiirleme maddeleri
antimikrobiyal etki gostererek CI. botulirntm gelismesini 6nlemektedir. Bu amagla iiriine katilacak
nitrit miktarmin tek koruma maddesi ve islemi oldugu durumlarda 150 ppm olmasi zorunlu
gorulmektedir.

C) Nitritin antioksidan 6zelligi et iiriinlerinde yaglarin oksitlenmesiyle olusan ransiditeyi
blytik 6lclide 6nlemektedir.

D) Kiirlenmis et iiriinlerinde kendine 6zgii tat ve kokunun olusmasma neden olmakta ve

urtiniin albenisini arttirmaktadir.

4.2.3. DUMANLAMA

Et fdirlinlerinin dumanlama yontemi yardimiyla dayanikliligmin arttirilmasi eskiden beri
bilinmektedir. Ilk zamanlarda duman ve 1s1 ile birlikte uygulanmis, duman elde etme teknolojisinin
gelismesi ile birlikte 1s1 ve duman ayrildiktan sonra degisik sicaklik derecelerinde dumanlama
uygulamasi miimkiin olmustur.

Et ve et liriinlerini dumanlamanin amaci:

a) Yeni bir tat ve koku gelistirmek

b) Uriiniin dayanikliligmi arttirmak

c) Rengi gelistirmek

d) Oksidasyonu engellemek

e) Yeni Urunler yaratmak
Agactan elde edilen dumanda 200’iin iizerinde bilesen bulundugu saptanmustir. Bu bilesenlerin
ortaya ¢ikmasi yanma sicakligi, yanma odasi1 kosullari, bilesenlerde oksidatif degisimler gibi ¢ok
sayida faktore baglhdir. Dumanlanmis iirlinlerde istenilen etkiyi yaratan bilesikler fenoller, alkoller,

karbonil bilesikleri ve hidrokarbonlardir.

Dumanin et ve et iirlinleri iizerine etkisi duman yogunluguna, dumanlama odasindaki hava akim

hizina, ortam bagil nemine, iiriin yiizeyinin yapisina baghdir.

Dumanlama, et teknolojisinde kullanildig: tirtine gore farkh sicaklik ve siirede yapilmaktadir. Soguk
ve sicak dumanlama olarak siniflandirilan bu yontemlerde ortam bagil nemi ve hava akimu

onemlidir. Soguk dumanlama 10-22°C aras1 sicakliklarda yapilir. Siire birkag¢ giin veya birka¢ hafta
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olabilir. Cig trlinlerin iiretiminde bu yontemden yararlanilir. Sicak dumanlama ise tiim 1s1l islem
goren et Griinlerine uygundur. Uriin cinsine gore 50-90°C arasi sicaklik tercih edilmekte, baz1 6zel
iriinlerde ise ortam sicaklig1 120°C’a kadar ¢ikmaktadir. Bu sicaklikta duman yogunlugu ¢ok diisiik
olmasma karsm dumanda etkin maddelerin konsantrasyonu hayli yiiksektir. Uriin cesidine gore

yarim saat ile 5 saat arasinda uygulanmaktadir.

4.2.4. ISINLAMA

Radyasyondan et ve et iirlinlerinin dayanikliligiin arttirilmasinda yararlanmak miimkiindiir. Bu
yontem iyonize 1smlar kullanilarak yapilmaktadir. Iyonize 1sinlamada elektron jeneratdrlerinden elde
edilen yiiksek hizli elektronlar ve radyoaktif kobalt ve radyoaktif sezyum kaynakli x 1smlari
kullanilmaktadir. Iyonize 1smlama; etin yiizeyinde ve i¢indeki mikroorganizmalari ortam sicakligini

yiikseltmeden inhibe ettiginden soguk sterilizasyon diye adlandirilmaktadir.

Et iirlinlerince absorbe edilen radyasyon enerjisi rad birimi ile 6lgiilmektedir. Iyonize 1sinlama et ve
et lirtinlerinde ¢ok sayida istenmeyen fiziksel ve kimyasal degisimlere neden olmaktadir. Ismlanmis
et iiriinlerinde ilk goriilen kusur rengin yok olmasidir. Ikinci dnemli kusur ise koku ve tatta olusan
degisimlerdir. 4 megarad’a kadar olan 1smnlamada siilfiir kokusu duyulmakta., 4-10 megarad arasi
yapilan yiiksek dozda 1smnlamada ise agir1 amonyak kokusu ortaya ¢ikmaktadir. Isinlama sonucu gaz
ve koku degismesi sigir etinde asir1, dana kuzu ve koyun etinde orta, domuz ve tavuk etinde ise ¢ok

hafiftir. Iyonize olmayan 1sinlama ydntemleri de mikroorganizmalar iizerinde letal etkiye sahiptir.

4.2.5. KIMYASAL KORUYUCULAR

Bu yontemde antimikrobiyal ve antioksidan etkili kimyasal maddeler kullanilmaktadir.
Antimikrobiyal etkili kimyasal koruyucular mikroorganizmalar1 o6ldiirmekte veya c¢ogalmasini
onlemektedir. Etkilerini mikroorganizma hiicre membranini pargalayarak ve enzim iiretim sistemini
durdurarak gosterirler. Gida mevzuatinda kullanilmasina izin verilen kimyasal koruyucular sunlardir
a) Benzoik asit ve sodyum benzoat
b) Parahidroksibenzoik asit-etil ester (PHB), parahidroksibenzoikasit-propil ester ve
bunlarin sodyum tuzlari

c) Sorbik asit ve bunun sodyum, potasyum ve kalsiyum tuzlari
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Antioksidan etkili koruyucular olarak ise askorbik asit ve tuzlan, isoaskorbik asit ve tuzlan, sitrik asit
kullanilmaktadir. Et suyu tabletlerinde ise butillendirilmis hidroksi anisol (BHA) ile biitillendirilmis
hidroksi toluen (BHT) kullanilmasina izin verilmektedir.

4.2.6. FERMENTASYON

Cig triinlerde 6zel tat ve koku gelisimi mikrobiyal fermantasyonla saglanmaktadir. Laktik asit
iireten bakteriler dogal yoldan fermantasyonu baslatmakta, ortamda mevcut homofermentatif veya
heterofermentatif bakterilerin yogunluguna gore diger asitler laktatlar veya diger organik asitler
ortama hakim olmaktadir. Glikoliz sirasinda canli organizmada metabolizmaya bagh olarak gelisen
proses ¢ig Uriinlerde Lactobacillus ve pediococcus cinsi starter kiiltiirlerin hamura ilavesiyle
kontrollii kosullarda yapilmaktadir. Fermentasyon ile hamur pH’si 5.4-5.2ye kadar diismekte ve bu
sayede hem kiirleme i¢in iyi bir ortam yaratilmakta ve hem de et proteinlerinin izoelektrik noktasina

yaklagilmaktadir.

BOLUM V

ET URUNLERI TEKNOLOJISI

Sogutma ve dondurma gibi fiziksel temel islemler uygulanarak dayanikliligi arttirilmis taze etler
disinda, herhangi bir teknolojik islemden gecirilerek yeni tat, koku, yap1 ve dis goriiniis

kazandirilmis, dayanikliligi arttirilmis tiriine et tirtinii denilmektedir.

Ete uygulanan temel islemler, 6nceleri etin dayanikliligini arttirmak, etin bol oldugu zamanlarda ete
bazi islemler uygulayarak uzun siire saklamak amaciyla kullanilirken, katki maddeleri kullanilarak
etten yeni Uriinler {iretilebilecegi bulunduktan sonra fiziksel ve kimyasal temel islemler daha ¢ok

iirlin teknolojisinin gelistirilmesi amaciyla kullanilmaya baglanmaistir.

5.1. GELENEKSEL URUNLER TEKNOLOJISi
5.1.1. SUCUK TEKNOLOJISi
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Sucuk, olgunlastirilmig taze etlerin 6nce kiyma haline getirildikten sonra tuz ve diger katki
maddeleri ile karistirilip, bagwrsaga doldurulduktan sonra dogal kosullarda kurutulup

olgunlastirilmasiyla elde edilen geleneksel bir ¢ig liriindiir.

Sucuk iiretimi et iiriinleri iiretim teknikleri icerisinde en kritik ve zor olanlarindan birisidir.. Uretim

oldukga teknolojik bilgi birikimi, uygun isletme sartlar1 ve tecriibe gerektirmektedir.

5.1.1.1. Hammadde Secimi ve Hazirlanmasi

Sucuk Uretiminde uygun hammadde secimi, Urtin kalitesi izerinde en etkili etmenlerden birisidir.
Sucuk tiretiminde kullanilacak etler uygulamada oldugu gibi isletmelerin ellerinde bulunan degersiz
et artiklar1 olmayip 6zel olarak beslenerek semirtilmis fazla yash olmayan kasaplik hayvan etleri
(sigir, manda, koyun, keci, deve) olmalidir. Ayrica sucuk yapilacak et saglikli hayvanlardan elde
edilmelidir. Hayvanlar kesimden 6nce yorulmamis, kosturulmamis, huzursuz edilmemis, terleyip
bunalmamis, susuz ve a¢ birakilmamis olmalidir. Aksi halde sucugun olgunlagsmasma olumsuz etki
yapar. Sucuk yapiminda dinlenmis, olgunlasmis, pH degeri miimkiin oldugu kadar diisiik (pH 5.4-
5.8) etler tercih edilmelidir. Hazirlanacak sucuk hamuruna etin toplam yag miktarina gore %10-20
arast yag katimaktadir. Hamura katilan yag hamur pH’sini yiikselttiginden segilen etin pH’s1
oldukea diisiik tutulmalidir. Sucuk iiretiminde manda ve malak eti tercih edilmektedir. Sigir ve dana
etinin pH’s1 manda ve malak etine gore daha yliksek olmasindan dolay1 olgunlastirma sirasinda bazi

problemlere neden olmaktadir. Bundan dolay1 bu etler sucuk iiretiminde kullanilmamalidir.

Sucuk iiretiminde kullanilacak etin mikroorganizma icerigi diisiik olmalidir. Iyi sogultulmus veya
dondurulmus et kullanilmahdir. Sucuga islenecek etlerin asir1 derecedeki yaglar1 kesilerek
uzaklastirilmali, cok kaba bag dokular1 ve sinirleri miimkiin oldugunca ayrilmaldir.

Sucuk tiretiminde, s181r , koyun et yaglar1 ve kuyruk yagi gibi yaglar kullanilmaktadir. Sucuga i¢ ve
¢o6z yagt katilmamalidir. Kullanilacak kuyruk ve et yaglari, dnceden el ayasi biiyiikliigiinde
dogranip, hizla sogutulup, oksijen gecirmeyen ambalajlar igerisinde -18°C ile -30°C’lerde
dondurulup depolanmalidir. Taze kullanilacak yaglar da yine tamamen sogutulduktan sonra dogranip
kiyma makinasindan et ile birlikte ¢ekilerek karigima katilmalidir. Sicak yagin makinada ¢ekilmesi
zordur. Sucuk hamuruna katilan yagin kalitesi ve durumu sucugun kalitesini ¢ok yakindan
ilgilendirmektedir. Sucuk hamuruna katilacak yagm sert kivamli olmas1 gerekir. Yagmn yumusak

kivamda olmast durumunda et kiyma haline getirilirken sucuk hamuru zerreleri arasinda baglant1
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olusmasi1 ve katki maddelerinin ete etki etmeleri Onlenmektedir. Sucuk yapiminda kullanilacak
kuyruk yaglar1 renk, koku ve tat bozuklugu gostermemis olmali, tercih sirasiyla, taze, sogutulmus

veya dondurulmus olanlardan secilmelidir.

5.1.1.2. Sucuk Hamurunun Hazirlanmasi

Sucuk hamurunun hazirlanmasinda kaslar kusbas1 halinde dogranarak paslanmaz celikten yapilmig
teknelerde toplanirlar. Uzerine yeterli oranda katki maddeleri ilave edilerek karistirma makinasinda
tyice karistirilir. Bu karistirmaya katki maddelerinin homojen olarak dagitilmalarina dek devam
edilir. Bu hali ile soguk depoda (2-4°C) 12-24 saat bekletilir. Bu esnada et pargalarindan sizan tuzlu
ve baharath su igerisinde et parcalari olgunlasir. 24 saat sonra yine kusbasi halde dogranmis ve
ayrilmig yaglar, kusbasi ete katilarak, iyice karistirilarak kiyma makinasindan ¢ekilir. Kiyma
makinasimdan ¢ikan sucuk kiymasi 6zel karistirma ve yogurma makinalarinda homojen kitle haline
getirilerek doldurulmaya hazirlanir. Ancak homojen hale getirilen sucuk hamurunun 1s1 derecesi

miimkiin oldugu kadar +2°C’nin altinda olmal1 ve en fazla +4°C’yi gegmemelidir.

5.1.1.3. Cesni ve Katki Maddelerinin Hazirlanmasi

Sucuk formiilasyonu pazar isteklerine ve isletmede mevcut hammadde miktar ve cesidine baglh
olarak degisebilir. Ulkemizde genelde sucuk formiilasyonunda %45 sigir eti, %45 manda eti, %10
kuyruk yagi veya %80 yagsiz sigir eti %20 sigir et yagr da kullanilabilmektedir. Yine sucuga
katilacak katki maddeleri, baharat ¢esidi ve oranlar1 degisebilir. Cok ¢esitli receteye sahip iiriin

uretilebilir. Sucuk hamuruna katilacak baharat miktari en fazla %3 olmalidir.

Sarmisak; Kok sap ve kaba kabuklarindan soyulduktan sonra 2.5mm ayna takilmis kiyma
makinasimdan cekilerek kullanima hazir hale getirilmeli ya da sarimsak soyulduktan sonra tartilmali
ve ezilip pure haline getirildikten sonra hamura katilmalidir.

Karabiber: dane halinde tedarik edilmis, 6zel 6giitme makinasindan g¢ekilerek hazirlanmali, toz
halinde tedarik edildigi taktirde taze ¢ekilmis olmalidir.

Kirmizibiber; kirmizi biber kullanirken, tiiketicinin damak tadi1 dikkate alinmali, renk biberi olarak
bilinen tath kirmizi biber ile acis1 karigtirilarak kullanilmalidir. Kirmizibiber toz halinde ve taze
olmalidir.

Kimyon; dane halinde tedarik edilmeli, yikanip, kurutulup firmlandiktan sonra 6giitiiliip toz haline

getirilmeli veya hazir toz kimyon kullanilacaksa taze olmasma dikkat edilmelidir.
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Yenibahar; dane halinde tedarik edilmeli, taze olarak o6gitiilmeli veya hazir taze toz yenibahar
kullanilmalidir

Tuz; yemeklik tuz 6zelliginde ve iriliginde olmalidir.

Isletmeye yeni parti baharat alindiginda kullanmilmadan énce 6n deneme yapilmali, sonuglara gore
baharat karisimi yeniden ayarlanmalidir. Kiirleme yardimci maddeleri olarak askorbik asit ve
askorbatlar ve seker katilabilir. Yapisal olusumu hizlandirmak {izere glukona delta lakton (GdL)
kullanilabilir. Hamura katilacak GdL miktar1 100 kg hamur i¢in 300 g’dir. GdL kullanildiginda seker
miktar1 yariya indirilmelidir. Renk koruyucu olarak bazi asidik fosfatlar kullanilabilir. Uriinde tat ve
koku ozelliklerini gelistirmek ve hizli fermentasyonu saglamak tizere starter kiiltiirler kullanilabilir.
Sucuk Uretiminde 100kg sucukluk ete katilabilecek cesni ve katki maddelerinin en uygun miktarlari

cizelge 4’de verilmistir.

Cizelge 4. Sucuk tiretiminde 100kg et i¢in ¢esni ve katki maddeleri miktarlari

Cesni ve katki maddesi miktar (g)
Sarimmsak 500 - 2000
Toz Kirmizibiber 500 - 1500
Toz Karabiber 300 - 600
Toz Kimyon 600 - 1500
Toz Yenibahar 100 - 200
Tuz (en ¢ok) 2000
Toz Seker (en Cok) 1000
Sodyum ve Potasyum Nitrat (en ¢ok) 30
Sodyum ve Potasyum nitrit (en ¢ok) 15
Sodyum Difosfat 300
Askorbat veya Askorbik Asit 50

5.1.1.4. Sucuk Hamurunun Doldurulmasi
Sucuk hamurunun doldurulmasinda sigir ve manda bagirsaklar1 kullanildigr gibi koyun ve keci
bagirsaklar1 da kullanilabilir. Ancak koyun ve kegi bagirsaklar1 daha kiigiik ¢apta olduklarindan ve

bunlara doldurulan sucuklar ¢ok cabuk kuruduklarindan olgunlasmada lezzet ve aroma olusumu
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istenilen seviyede olmaz. Dogal bagirsaklar disinda selofan, plastik vb. yapay kiliflar da
kullanilabilmektedir.

Dolumda kilif olarak sigir ince bagirsagi kullanilacak ise, bunlar %5°lik laktik asitli hafif ilik su
icerisinde 15 dakika kadar 1slatilmalidir. Yapay kilif kullanilmasi pek ¢ok agidan iyidir. Bunlarin
kullaniminda iiretici firmanmn onerilerine kesinlikle dikkat edilmelidir. Ozellikle 1slatma sartlarina

Ozen gosterilmelidir. Islatma ile bagirsak, gerekli elastikiyeti ve su buhar1 gegirgenligini kazanir.

Dolum miimkiin oldugunca sik1 yapilmali, hava boslugu birakilmamalidir. Dolumdan sonra gerekli

oldugunda temiz ignelerle hava bosluklar1 giderilebilir.

Dolumdan sonra sucuklar iplere dizilip, tekerlekli arabalarla birbirine fazlaca degmeyecek sekilde

asilir, yiizeyleri basingli su ile yikanir ve olgunlagtirmak {izere olgunlastirma odalarina alinir.

5.1.1.5. Sucugun Sekillendirilmesi ve Dizi Yapilmasi
Kangal boyu kiliflara dolum yapilirken, birer kangal boyunda koparilmis kiliflar kendi biikiim
istikametinde halka sekline getirilip uglar1 sikistirilarak veya burularak iple sikica baglanir. Birbirine

degmeyecek sekilde 4-7 kangal ardarda saglam bir iple baglanarak bir dizi olusturulur.

Kolon halinde doldurulmus kiliflarin bir ucundan bir kangal boyu kism1 bogulur, kendi etrafinda 360
derece burkularak kendi biikiim istikametinde halka yapilir ve iki ucu birlestirilerek baglanir. Ip
kesilmez ikinci bir kangal yapilip baglandiktan sonra birinci kangal kesilerek ayrilir ve kangal

yapimina 4-7 kangallik dizi meydana getirilecek sekilde devam edilir

Parmak sucuk yapilmasi halinde, biiyiikliigiine gore 6-12 ¢ift parmak sucuk yapilabilecek boyda iKi
tane doldurulmus kilif kolonu alinir, birer ucu birbirine sikica baglandiktan sonra her ikisinde de
belli esit araliklarla bogma ve burkma yapilir. Caprazlanarak bir halka elde edilir, bu halkanin
arasmdan kolonun birisi kaydirilarak gegirilir ve kendiliginden olusan bir diigiim yapilir. isleme aym
sekilde devam edilerek dizi tamamlanir.Dizi halindeki parmak sucuklar, doldurma masalar1 iizerinde

merdane ile bastirilip yassilastirilir.

5.1.1.6. Sucugun Olgunlastiriimasi
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Usuliine uygun olarak hammaddesi seg¢ilen, hamuru hazirlanan ve bagirsaklara doldurulan sucuklar,
1s1 derecesi, rutubeti, hava akim hiz1 ayarlanabilen ve havalandirma tertibati bulunan 6zel otomatik

olgunlastirma bolmelerinde olgunlastirilirlar.

Sucugun olgunlagsmasindaki en énemli olaylar, renk olusumu, baglantinin iyi olmasi, iyi bir kivam

ve aroma olusmasidir.Olgunlagsma biyokimyasal ve mikrobiyolojik olaylar kompleksidir.

Olgunlagma etlerin katki1 maddeleri ile karistirildig1 sathada baslar. Bu safhada etten sizan et suyu,
katki maddeleri i¢inde bulunan gesitli mikroorganizmalar G6zellikle Lactobacillus, Streptococcus,
Pediococcus , Micrococlar vb. tarafindan besi yeri olarak kullanilmak suretiyle hizla bir asit ortam
olusturmaktadir. Bu asit ortamda kas lifleri siserek ve lifler aras1 bag doku parcalanmak suratiyle
lifler birbirinden ayrilir. Kas glikojeni bu safthada fermentasyona ugrayarak laktik asite ¢evrilmistir.
Bu devrede etin rengi soluk pembeden donuk griye donmiis olup, etin lezzeti eksimsi 6zelliktedir.
Bu olaylar sonucunda asetik asit, formik asit, tartarik asit, propionik asit gibi asitler de olusmaktadir.
Bu agiga ¢ikan asitlerin miktar1 olgunlasmanin ilerlemesi ile artar ve baslangigta 5.8-6.0 olan pH
tekrar yukselmeye baslar fakat higbir zaman yeni dolduruldugu durumdaki pH derecesine

yukselemez.

Olgunlagma periyodunda nitrat ile {iretilen {iriinler 18-22°C’de nitrit ile iiretilen iiriinler 24-26°C’de
tutulmalidir. Olgunlagsma periyodunun ilk saatlerinden baslayarak iiriin kurumaktadir. Bu nedenle
ortam bagil nemi ve hava akimi kontrol edilmelidir. Bagil nem baslangicta %95 olmali 7. giine
kadar kademeli olarak %75-80’e kadar indirilmelidir. Olgunlastirma depolarinda bagil nem kontrolu

yapilamiyorsa sucuklar ihtiya¢ duyulan nemi saglamak tizere 1slatilirlar.

Olgunlastirma periyodu sonunda gerekli tat koku gelismis, yapisal olusum tamamlanmis, nem

mevzuatta belirtilen limitlere inmisse etiketleme ve ambalaj asamasina gegilir.

5.1.1.7. Sucuklarin Ambalajlanmasi
Sucuklar diziler halinde veya teker teker, en ¢ok 10 kg’lik kutular ve torbalar iginde
ambalajlanmalidir. Sekil bozukluklarmi Onleyecek oOnlemler alinarak daha biiyiik ambalaj da

yapilabilir. Sucuklar, teker teker veya bir kag1 bir arada vakumlu olarak ambalajlanabilir. Kullanilan
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mabalaj malzemeleri yeni, temiz, saglam, kokusuz ve sagliga zararli olmadig1 bilinen maddelerde

secilmis olmalidir.

5.1.1.8. Sucuklarin Muhafazasi

1- Diziler halinde muhafaza: Olgunlagmasi ve kurutulmasi tamamlanan dizi halindeki
sucuklar, az rutubetli, sicakligi 15°C’1 gegmeyen, giines 15181 almayan odalarda, tel dolaplarda asili
olarak veya 1°C ile 8°C arasinda soguk depolarda muhafaza edilmelidir.Muhafazaya alinan sucuklar
st tiste yigilmamali, asilmamali veya raflara yerlestirilmemelidir.

2- Ambalajli sucuklarin muhafazasi: ambalajli sucuklar sicakligi 15°C’1 gegmeyen, giines
15181 almayan odalarda veya soguk depolarda muhafaza edilmelidir. Muhafaza sirasinda rutubetin
%30’un altma inme ihtimali olan yerlerdeki ve piyasa yetersizliginden birka¢ ay bekleme

durumunda kalan sucuklar ambalajlanarak dondurmaya alimmalidir.

5.1.1.9. Sucukta Kalite Ozellikleri

Tiirk sucugu standardina gore (TS 1070) yag orani en cok %30 ise 1. smif, %40 ise 2. smif, %50 ise
3. smiftir. Yag oran1 %40°dan fazla ise ¢ok yagl sucuktur. Sucukta nem en ¢ok %40, tuz en ¢ok %5,
pH degeri 5.4-5.8 olmalidir. Protein miktar1 1. siif sucukta en az %22, 2. ve 3. simf sucukta %20

olmalidir.

Kaliteli bir sucuk duyusal acidan da su o6zelliklere sahip olmahdir.

- Sucuk kangallar1 satndart ¢ap ve boyutlarda olmali

- Kiliflarda patlaklar yirtiklar olmamali

- Sucuk uygun bir ambalaj materyali ile vakum ambalajlanmis olmali,g6riiniim hos olmali
- Sucuk kendine has tat ve kokuda olmali (sucukta aranan tat laktik asit tadidir)

- Kilif yiizeyinde yag tabakas1 bulunmamali

- Sucuga distan bakildiginda kirmizimsi-kahverengi bir renkte olmal

- Sucuk kesildiginde yag partikiilleri hari¢ kesit ylizeyi pembemsi-kirmizi renkte olmal

- Sucugun dis kismina parmakla basildiginda parmaklara belirli bir direng gostermeli

- Fazla yumusak ve fazla sert olmamali

- Bigakla kesildiginde kirilmayan,bigaga yapigmayan,liflenmeyen bir tekstiire sahip olmal
- Asirt sert ve kuru olmamali

- Kesit yiizeyi mozaik goriiniimlii olmalidir.
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5.1.2. PASTIRMA TEKNOLOJiSI

Pastirmanin anavatani Orta Asya’dir. Orta Asya’da yasayan Hunlar ve Oguzlar aylar siiren savas
yolculuklarma ¢ikarken yanlarina tuzlanmis et alirlar ve bu eti yol boyunca yerlerdi. Ancak atlarin
eyerinde saklanan et, yol boyunca sikistigindan ezilerek pastirma haline gelirdi. Bu nedenle ilk
sOylenisi “Bastirma” olan pastirma daha sonralar1 Selguklular zamaninda Anadolu’ya gelmis ve
ozellikle Kayseri yoresinde bir sanat halini almistir.

Pastirma; sigir ve manda govde etlerinden usuliine gore ayrilan pargalarin belirli teknik igslemlerden

gecirilerek kurutulmasi ve sonra ¢cemenlenmesiyle elde edilen kemiksiz bir et tirliniidiir.

Pastirma teknolojisinin ilk adimi pastirma tiretiminde kullanilacak etin se¢imidir. Besili ve saglikli
sigir ve manda etleri pastirma iiretimi i¢in en elverisli etlerdir. Kesim Oncesi hayvanin
dinlendirilmesi ile stres sonucu glikojen kaybi dnlenir. Pastirma iiretimine en uygun et pH’s1 5.4-5.8
arasidir. Kesimden sonra kan iyice akitilir ve rigor mortisin baglamasi beklenir. Rigor mortis ile etler
sertlestiginden sokiim ve a¢im kolayca yapilmakta, kaslar zedelenmeden biitiin halde elde

edilebilmektedir.

Rigor mortisin baglamasiyla karkas, kol, but, sirt, sira ile sokiiliir. Pastirmalik etin sokiim ve agimi
ustalik istediginden, bu iste yetismis kasaplar tarafindan yapilmalidir. Sokiim isini agim takip eder.

Karkas bolgelerinde pastirma iiretimine en uygun kaslar tek tek ¢ikarilir.

5.1.2.1. Sokiim ve A¢im

5.1.2.1.1.Kolun Cikarilmasi

Kolun ¢ikarilmasi i¢in kolun karin yoniinde olan arka kenar baglantis1 yanindan sirta kadar kavisli
bir sak yapilir. Bigakla sakin 4-5cm kadar icine girilir ve kaburga kemiklerinden ayrilan etin orta
yerinden bigak ucu ile bir delik acilir, sol elin igsaret parmagi ile bu delikten gegirilir, et ¢cekilmek
suretiyle, kiirek yanindan, ve sirt yoniinden kostalar lizerinden siyrilarak kolun yarisina kadar kesim
yapilir. Bunu takiben kolun 6n baglantisindan sirta dogru kesim yapilarak iki yonlii kesim birlestirilir

ve kol ¢ikarilir

Cikarilan koldan etin sokiimii i¢in, kol, bigak kesigi yonii kasaptan yana, dis yonii liste gelecek

sekilde, uygun bir masa iistiine konur. Once kolun i¢ yiiziindeki et bloku kiirek kemigi iizerinden
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styrilarak kol kemikleri ile pazi kemigi oynak yerine kadar ayrilir. On kol ucu bu oynak yerinden
kesilir ve parca et olarak kullanima arz edilir. Kemiginden ayrilan i¢ yiiz eti bloku, masa iizerine
serilir, kenarlarindan ve yiizeyinden bigakla tras edilir. Sekillendirilmis olan et bloku birbirine yakin
biiyiikliikte li¢ kisima boliinlir. Bu {i¢ pargadan sirt yoniinde olant omuz, omuzun altindaki parga

ortabez, en alttaki parca ise kalinbez olarak adlandirilir

Kolun iist yiiziinlin etlerini ¢ikarmak i¢in pazi kemigi ile kiirek kemigi eklem yerinden bir kesim
yapilir. Kiirek kemiginin yuvarlak ucu, bicak kullanilarak baglantilarindan ayrilir. Kiirek kemigi elle
cekilerek, parmakla itilerek etten ayrilir. Elde edilen et blogu, dis yiizii masa iistiine, kesik yiizii
kasaba gelecek sekilde masaya konur, kenar ve {ist yliz kisimlarindan traslanir. Sekillenmis parca
yukaridan asagiya dogru yaklasik olarak birbirine esit iki kisma bdliiniir. Bunlardan bas yoniinde

olan parcaya bacak, karin yoniinde olan parcaya ise kiirek denir

5.1.2.1.2. Kusgomii’niin Cikarilmasi

Kusgdmiiniin ¢ikarilmasi i¢in gévde etin bobrek listii yatagi boyunca uzanan bonfile, omurlardan
styrilarak ayrilir. Bonfilenin bas yoniindeki ucu elle tutularak ve ¢ekilerek kemikle olan
baglantilarindan ayrilip budun basladig1 noktaya kadar sokiiliir. Bu noktadan itibaren budun i¢ine
dogru derin bir sak agilarak femur kemiginin pelvis oynak yerine kadar girilir ve kusgdmiiniin but

icindeki uzantisi olan et kitlesi biitiin olarak yerinden sokiiliir

5.1.2.1.3. Sirtin Cikarilmasi

Sirtin ¢ikarilmasi i¢in kolu ayrilmig olan 6n ¢eyrek etin bas baglantisindan son kaburgaya kadar
olan et kitlesi boyun ve sirt omurlar1 ile kaburgalarindan siyrilmak suretiyle ayrilir. Etin kesik yiizii
masa iistiine gelecek sekilde konur, yanlarindan ve yiizeyinden tras edilir. Sekillendirilmis et bloku,
enine olarak yaklasik {i¢ esit kisima boliiniir. Bunlardan iist kisim parcast sirt adini alir, sirtin bas
yoniinde mehle bulunur. Mehle ile sirt parca etleri birbirine bir konnektif doku ile baglanmis
durumdadir. Bunlarin ayr1 islenmesi halinde konnektif dokunun sirt parcasindaki yatagi cok ince
kalacagindan pastirmaya uygunlugunu kaybeder. Bu nedenle pastirmacilikta bu iki parga bir arada

islenir. Sirtin altindaki parca orta etek, en alttaki parca ise kenar etek admi alir

5.1.2.1.4. Budun Cikarilmasi
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Budun c¢ikarilmasi i¢in 6nce baldir ile bacak kemiklerinin eklem yerinden kesit yapilarak incik
ayrilir ve parca et ve kiyma iiretiminde kullanilir. Budun i¢ yiiziinden ve femur kemigi iizerinden
styrilarak tiim et bloku ayrilir ve kesik yiizii disa gelecek sekilde masa iistiine konur. Yanlarindan ve
yiizeylerinden trag edilir. Elde edilen sekillendirilmis but parca eti dnce orta yerinden uzunlamasina,
yaklagik iki esit parcaya boliiniir. Bunu takiben her par¢a yeniden uzunlamasina yaklasik iki esit
parcaya boliinerek 4 parca et elde edilir. Bu pargalardan kuyruk yoniindeki parga sekerpare, bunun

yanindaki dilme, onu takip eden parca kapak, budun karin yoniindeki son pargasi ise kenar adin1 alir

5.1.2.1.5. Désiin Sokiimii

Ddsiin sokiimii i¢in kolu sokiilmiis olan ¢eyrek gdvde ette son kaburganin yaklasik orta yerine yakin
bir noktasindan gdgiis kemiginin 6n ucuna kadar diiz bir kesit yapilir. Kesitin karm yoniine olan
parcasi siyrilarak kemiklerinden ayrilir ve trag edilir

5.1.2.2. Pastirma Uretimi

Sokiim ve acim isleminden sonra trimming islemi tamamlanan etlerde aymi cesit kaslar ip ile
birbirine baglanir. Cift baglanan bu etler askiya alinir ve soguk ortamda rigor mortis sonuna kadar
bekletilir. Rigor mortis sirasinda sert olan etler, rigor mortis bittikten sonra yumusar ve kazandigi
stingerimsi yap1 nedeniyle tuzlama isleminde tuz ve katkilarin ete kolayca islemesine yardimci olur.
Askiya alman etlerde dinlendirme siiresi oda sicakligi kosullarinda 10-12 saat, soguk depoda ise 8-
10 saattir. Dogal kosullarda pastirma tiretiminde ortam sicakligi iiretim siiresi {lizerinde oldukca
etkilidir. Bu nedenle pastirma iiretimine ilkbahar-yaz ve sonbaharin 1lik giinesli ve sicak giinleri

icin ayr1, sonbahar ve kisin soguk giinleri i¢in ayr1 planlamak gerekmektedir.

5.1.2.2.1. Tuzlama ve Kurleme

Rigor mortisin sona erdigi kontrol edildikten sonra etin tek yiiziine bigak ucuyla 2-3 cm uzunlugunda
ve etin kalinligina gore toplam kalinlign iicte birini agsmayacak derinlikte ¢izikler yapilir. Denkleme
betonunun iistiine iri tuz serpildikten sonra ¢izik kisim tuza degecek sekilde birbirine paralel tek sira
et dizilir. Et Gstline tuz serpildikten sonra alttaki ete dik gelecek sekilde yeniden et dizilir ve tuz
serpilir. Yigin yapma teknigi olarak bilinen bu dizis bi¢iminde her sira et dierine ¢apraz olarak

devam eder. Y1gin yapilirken birbirine esit kalinlikta olan etlerin ayn1 katmanda olmasina dikkat
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edilir. Tuzlama isleminde yararlanilan yigin teknigi, tuz serpilmeden denkleme isleminde de aynen

uygulanmaktadir.

Pastirma {iiretiminde tuzlama ve kiirleme islemi birlikte yapilmaktadir. Tuz difiizyonunun hizlh
olmamas1 igin iri tuz kullanilmasi uygundur. Uretim siiresi 4 hafta veya daha uzun siirilyor ise
potasyum nitrat, hizli liretim yapiliyorsa sodyum nitrit kullanilmalidir. Kiirleme maddesi olarak
nitrat kullanilacak ise toplam et agirhiginin %0.05 kadari, yani 500 ppm potasyum nitrat tuz ile
karigtirilmalidir. Sodyum nitrit kullanilarak yapilacak kiirlemede ise bu miktar %0.015 yani 150 ppm

olur.

Birinci tuzlama bittikten sonra y1gin bozulur ve etin diger tarafi yukarida belirtildigi gibi ¢izildikten
sonra tekrar y1gin yapilir. Ikinci tuzlamada etin yan taraflarmin da yeteri kadar tuzlanabilmesi i¢in
kalin etlerde etin yan taraflarma da cizikler yapilir ve bu kez etler yiginda ayni1 katmana gelen etler
arasina da tuz girecek agiklikta dizilir. Ikinci tuzlamadan sonra y1gin tekrar bozulur ve etler iizerinde

kalan fazla tuzun uzaklasmasi i¢in dnce silkelenir ve daha sonra soguk su ile yikanir.

5.1.2.2.2. Kurutma
Yikamadan sonra etler askiya alir ve sergen yerlerinde birinci kurutmaya birakilir. Birinci kurutma
dogal kosullarda yapiliyorsa serin, dogruda giines 15131 almayan, esintili yerde yapilmalidir. Ust

ylzeyi kuruyan ve tuzlama ¢izikleri agilmaya baslayan etler bu kez birinci denklemeye alinir.

5.1.2.2.3. Denkleme

Kurumasi biten pastirma pargalari, tahta zeminli bir yerde istif edilir. Bu istif Gizerine yine tahta bir
kapak kapatilip baskiya alinir. Bu sistemde yaklasik olarak santimetre kareye lkg’lik bir basing
saglanmaktadir. Gece ayazinda yapilan bu isleme “1. bask1” veya “soguk denkleme” denir. Soguk
denklemede parca kalmligma gore 6-12 saat bekletilen pastirmalik parcalar bir miktar daha su
kaybma ugrar ve yasst bir form kazanir. Zaten bu baskida amag pastirma pargalarina yasst sekil

vermektir. Bu denklemeden sonra etler ikinci kurutma i¢in yine askiya almir ve 1-3 gun bekletilir.
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Bu asama genellikle kalin pastirmalik pargalara uygulanmaktadir. Bu siire havanin durumuna baglh
olarak 15 giline kadar uzayabilir. Bu kuruma sirasinda giines 1sinlarinin etkisi ile eriyen yaglarin
pastirma pargasinin biitiin yiizeyini kaplamasi ve buzlu goriiniim vermesinden dolay:r bu kurutma
asamasina “terleme” de denir. Terlemesi tamamlanan pastirma parcalar1 kigin 6gle ile ikindi arast,
yazin gilines battiktan sonra sergiden indirilerek “2. bask1” ya da “sicak denkleme”ye alinirlar. Sicak
denkleme deyimi baskiya alinan pastirma parcalarinin sergi yerinden az ¢ok sicak olarak
gelmesinden dolay1 verilmektedir. Bu sicak denklemede pastirmalik pargalar 4-5 saat tutulurlar. Bu
stirenin sonunda pargalar “boyunduruk” denilen esintisiz yere asilirlar. Pastirmalik pargalar burada

5-15 giin siire ile bekletilirler. Bu isleme “yetirme” denilmektedir.

5.1.2.2.4. Cemenleme

Cemenleme pastirmaya kendine 6zgii tat, aroma ve renk kazandirmak icin tuzlanip kurutulmus et
parcalarmin  bir ¢esit soslanmasidir. Cemenleme, pastrmanin daha fazla kurumasmi,
mikroorganizma ve parazitlerden korunmasini saglamaktadir. Cemenlenmis pastirma, niteligini 12
ay koruyabilmektedir. Cemen; buy otu tohumlarinin unu, toz kirmizi biber ve sarimsak karisiminin
tuz ve su ile karistirilip koyu hamur haline getirilmesi sonucu elde edilir. Cemende baharat karigimi ,
%50 buy otu, %35 sarimsak %15 kirmiz1 biberdir. Pastirmada tuz miktar1 %6’y1 gegcmemek kaydiyla
cemen karisimima bir miktar tuz katilabilir. Buy otu tohumu su ile karistirildiginda yapiskan bir
bulama¢ elde edilir. Bu 6zelligi ile gemen et ilizerine yapismakta ve eti bir kilif gibi sarmaktadir.
Sarmmsak triine 6zel tadin1 verir ve ayn1 zamanda bakterisit etkisiyle {ist yiizeydeki kontaminasyona
kars1 antimikrobiyal etki yapar. Kirmiz1 biber et yilizeyinde su aktivitesini diisiiriir, kiif ve mayalarin
iiremesini engeller, {iriine istenilen kirmizi1 rengi verir. Cemen hamuru agagtan veya paslanmaz
celikten bir tekne igerisinde et parcalarmin yiizeyine el ile iyice siiriiliir., et pargalar1 ¢emen
icerisinde 16-36 saat bekletilir. Tekneden ¢ikarilan et pargalarinin ¢emeni el ile hafif¢e siyrilir ve
diizeltilir. Cemenlenen parcalar, bir masa iizerine konan tahta ¢italar iizerine, et parcalarinin iki
ucundan yerlestirilir 4-5 giin bu sekilde bekletilir. Bu pargalarin ¢gemen kalinlipgi 3-4 mm olacak

sekilde el ile siyrilarak diizeltilir. Tekrar askilara alinir ve 6-7 glin kurutulur.
5.1.2.3. Depolama

Yeterli derecede kurumus olan pastrma 8-10°C sicaklikta iirlin depolarina almirlar. Pastirma

iiretiminde ilk alman hammadde %30-35 oraninda agirlik kaybeder. Uretim sonrai dsepolanan
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pastirmada ilk 7 giin i¢inde %10 fire hesaplanir. Pastirmanin raf émrii {iretim tarihinden itibaren 5

aydir. Uzun siire depolanacak iiriin i¢in uygun depolama sicakligi 4°C’dir.

5.1.2.4. Pastirmanin Kalite Ozellikleri
Pastirmanin genel 6zellikleri kimyasal olarak su en fazla %40, tuz en fazla %6, yag en fazla %40,
inorganik boya olmayacak, NaNO3 veya KNO3 en fazla 500 ppm, pH degeri 5.50, su aktivitesi 0.88

civarinda olmali, kullanilan nitrit ve nitrat miktarmin diisiik diizeylere gekilmesi gereklidir.

Fiziksel olarak; ¢cemen kalinligi en az 1 mm, en fazla 4 mm olmalidir. Duyusal olarak; kaliteli bir
pastirmada mozaiklesme fazla ve homojen olmali, renk dista tipik ¢emen rengi, kesit ylizeyi ise
parlak kirmizi ve her tarafta homojen olmali, kivam ve tekstiir orta kivamda olmali, kolay
kesilebilmeli kesme sirasinda bicaga hafif direng gostermeli, asir1 sert veya yumusak olmamali,

cignenebilmeli, kolay yutulmali ve agizda artik birakmamalidir.

5.1.3. KAVURMA TEKNOLOJISI

Kavurma; ayni tir kasaplik bliyiikbas ve kiigiikbas hayvan govde etlerinin kemiksiz 7 cm’yi
gecmeyen kiiclik parcalar halinde kusbasi dograndiktan sonra, belli oranlarda tuz ve kavurmaya
giren govdeye ait i¢ yaglar1 ile birlikte ¢iplak ates lizerindeki agik kazanlarda veya kapakl 6zel
kazanlarda, kuru sicaklikta kavrulmak suretiyle pisirildikten sonra, kendi yaglarinda veya
gerektiginde kendi yagi ile birlikte etinin tiirlindeki kasaplik hayvanlardan elde edilen erimis i¢
yaglarinda gomiilii olarak ve iizerleri yag tabakasiyla tamamen kapatacak sekilde ortiilen, yapay

veya dogal ambalaj malzemelerine yerlestirilerek hazirlanan et tiriiniidiir.

Ozellikle ki mevsimine girerken hayvanciligm yogun oldugu Dogu Anadolu bdlgesinde iireticilerin
besleme zorluklar1 nedeniyle damizlik dis1 hayvanlari elden ¢ikartmak istemesi, kis Oncesi aylarda
yapay bir et bollugu yaratmaktadwr. Etin depolanmasi ekonomi ve teknoloji acisindan giic
oldugundan bu bolgede kavurma bir et iiriinii olarak degil, genelde bir saklama ydntemi olarak
uretilmeye devam etmektedir. Sonbahar aylarinda hazirlanan kavurma tim yil boyunca
tiketilmektedir.

Et {riinleri i¢erisinde kavurmanin 6zel bir yeri vardir. Kavurma dogal kosullarda tiretilen ve saghiga

zararl olabilecek maddeler icermeyen et {irliniidiir.
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5.1.3.1. Hammadde Segimi

Kavurma yapiminda genellikle sigir eti kullanilmaktadir. Nitelik agisindan taze et olarak tiiketilmeye
uygun olmayan karkas bdlgelerinden segilen etler olgunlastirmak amaciyla 4°C’de bir giin bekletilir.
Kavurmada kullanilacak ette pH 6.2 olmaldir.

Kavurma eti olgunlastirilmis, taze, sogutulmus veya kusbasi seklinde dograndiktan sonra
dondurulmus ve tliretimden once ¢ozindiiriilmiis karkas etlerinin, etten ayrilabilen tendolari, biiyiik

damar ve sinirleri, facialari, kikirdaklar1 ve lenf yumrular1 temizlenmis etler olmalidir.

Kavurma iiretiminde yag olarak; kavurmaya islenecek her tiirlin et ve i¢ yaglar1 kullanilir. Ancak

yagin 1y1 muhafaza edilmis, temiz, acilagsmamis olmasi gerekir.

5.1.3.2. Kavurma Uretimi

Kavurmaya islenecek et, kusbasi olarak pargalanip hazir hale geldikten sonra, et agirhigina %2-3’
kadar saf temiz 6gitiilmiis mutfak tuzu homojen bir sekilde ete karistirilir. Kavurma yapilacak
kazana ilk once et agirhiginin %55-60’1 oraninda, daha 6nce eritilmis i¢ yagi konur. Eriyen yagin
icine et karistirilir. Kavurma yagi olarak genellikle sigir bobrek yaglari kullanilmaktadir. Pigirme
sirasinda etler, pargalanmayacak ve liflenmeyecek sekilde dikkatle karistirilir. Pisirme islemi
sirasinda buhar ceketli kazanlarda 1.5-2 saat, normal kazanlarda 2-2.5 saat sonra, kazandan et
ornekleri alinarak pigsirme kontrolu duyusal olarak yapilir. Bu kontrollar pisirme tamamlanincaya
kadar 15 dakika araliklarla yapilmalidir. Pigsirme siiresi, kazana konulan et ¢esidi, miktar1 ve
uygulanan sicaklik derecesine bagli olarak normal kazanlarda 3-5 saat, buhar ceketli kazanlarda 2-4
dir. Pismis kavurmada; et elastikiyetini kaybetmis olmali, kolay pargalanabilmeli, pismis ve kizarmig
et tadin1 kazanmali, et parcalarinin disg kismi kizarmis kirmizimsi kahverenginde olmalidir. Pisirme
isleminin tesbitindeki objektif kriter ise kavurma su igeriginin %40’a diismiis olmasidir. Kavurmay1
asir1 pisirme isleminden kaginilmalidir. Asir1 pisirme sonucu iirlin kurur, sertlesir, lezzeti diiser ve

ekonomik yonden de kayiplar olusur.
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Pigirme islemi sonunda, kazanin 6zel yag sizdirma kapagi agilip kavurma yagi baska bir kazana veya
tanka sizdirilarak almmali ve yag donmadan sicak tutulmalidir. Kavurma eti ise 6zel dolum
diizenekleri ile ambalaj kaplarina belirli oranda doldurulmalidir. Etlerin iizerini kapatacak sekilde
kavurma yagi, hava boslugu kalmayacak sekilde doldurulmali fazla bir kontaminasyona imkan

vermeden agizlar1 kapatilip, hizla sogutulmak i¢in soguk depolara alinmalidir.

Kavurma iiretimi sirasinda bazi antibakteriyel bilesenler 6zellikle tuz ile birlikte nitrat, nitrit, baz1
antioksidantlar ve cesni bilesenleri de katilabilir. Kavrulmus etler sigir kor bagwrsagina, yapay
kiliflara, lakl kutulara veya plastik kasalara konulabilir. Kavurma kilif icinde ambalajlanacaksa
genis agizl bir huni ile sicak kavurma kilifa doldurulur, daha sonra eklenen yagin iyice karismasi ve
eti kaplamas1 icin hafifce sallanir, kilifin agiz1 sikica kapatilip baglandiktan sonra yagin iyice
dagilmasi i¢in elle masaj yapilir. Lakl tenekelere dolum yapilacaksa kutu kapasitesinin 4/5°1 kadar
kavrulmus et, geri kalan kismina ise agzina kadar yag konur ve kutu kapagi hermetik olarak

kapatilir. Plastik kasalara bosaltilmis kavrulmus etin tizerine agirligmmim %25°1 kadar yag eklenir.

5.1.3.3. Kavurmanin Muhafazas:

Kavurmalar biliylik ambalajli veya raflara dizili olarak nisbi rutubeti %65-70’1 ge¢cmeyen +1 ila
+10°C arasinda sicakliktaki odalarda muhafaza edilmeli ve kiiflenmelere kars1 dnlemler alinmalidir.
Bu sartlarda kavurma 6 aya kadar muhafaza edilebilirse de kavurmanin muhafazada fazla

tutulmadan tiiketime sunulmasi tercih edilmelidir.

5.1.3.4. Kavurmanin Kalite Ozellikleri
Kavurmanin su orani en fazla %40, tuz en fazla %7, yag en fazla %35, oleik asit cinsinden yagda

asitlik en ¢cok %2 olmalidir.

Kavurma kalitesi kontrol edilirken, 6ncelikle ambalajdan baslanir. Ambalajlarin yirtik, patlak, delik,
bombajli olmamasina dikkat edilmelidir. Ambalajlarin etiket kontrolu yapilmali, ambalajli materyal

tartilmali, gerekli 6l¢timler yapilmalidir.

Kavurmanin duyusal 6zellikleri de s6yle olmalidir:
Kavurmadan kesit alindiginda et ve yag mozaik goriinimde olmalidir, dokiintiilii olmamali et ve yag

birbirne karigmis ve macunumsu olmamalidir. Yag kabm dibine y1gilmis olmamalidir. Kavurma et
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pargalarinin rengi dis kismida kahverenkli, koyu kahverenkli olmali, et rengi grimsi, soluk
olmamalidir. Bu renk kavurmanin yeterince pismedigini gosterir. Kavurma yag rengi beyazimsi sart,
krem renginde, parlak olmalidir. Yag rengi grimsi beyaz olamamlhidir. Kavurma etinin tekstiirii, et
parmaklar arasinda sikilarak, koparilarak incelenmelidir. Parmaklara belli bir direng gdstermelidir.
Parmaklar arasinda ezilmemeli, liflenmemelidir. Et parcalar1 fazla elastiki ise kavurma az pismis

demektir. Kavurma tadi normal ve kendine 6zgii olmalidir.

5.2. EMULSIYON TiPi ET URUNLERI TEKNOLOJISI

Yurdumuzda genel olarak sekil ve biiyiiklilk bakimidan sosis ve salam diye iki smifa ayrilarak
islenen bu iiriinleri, genel proses ve uygulanan teknolojik islemler yoniinden tek genel isim altinda
toplayarak incelemek mimkinddr. Bunlar temelde emiilsiyon teknolojisi uygulanarak iiretilmis et
iirtinleridir. Diinya gida teknolojisinde “sausage” (sosis) olarak adlandirilir.

Bugiin diinyada, genelde 250 kadar degisik tip,sekil ve yapida sosis iiretilmektedir. Ancak genel
olarak ufak regete ve yapim farkliliklar1 ile birlikte, {iretilen sosis ¢esidi bini bulmaktadir.

Genel olarak sosis; sigir, domuz, manda ve koyun etleri ve yan iirlinlerinden, emiilsiyon teknolojisi
uygulanarak hazirlanmis ve icerisine cesitli katki maddeleri ilave edilmis, dogal ve yapay kiliflara

doldurularak iiretilmis iirtinlerdir.

Emudlsiyon ve Emulsiyon Tipleri

Kisaca tanimlandiginda emiilsiyon, birbiri i¢erisinde ¢oziilmeyen (dagilmayan) iki maddenin tiglincii
bir bilesik vasitasiyla bir arada tutulmasi olayidir. Et emiilsiyonlar1 deyince, su ve hayvansal yagin,
et proteinleri ve emiilsifayrlar1 yardimiyla bir arada tutulmasi anlasilmaktadir. Ancak herhangi bir
emiilsiyonun olusabilmesi i¢in ayrica belirli bir kuvvetin uygulanmasi da gerekmektedir. Tiim
emiilsiyonlarda oldugu gibi et emiilsiyonlarinda da siirekli faz, su ve suda eriyen bilesikleridir.
Kesikli faz ise yagdir. Bu sistemde temel emiilsifayr madde ozellikle tuzlu suda coziinebilen
myofibrilar proteinler ile suda ¢6ziinen sarkoplazmik proteinlerdir.

Gida sanayiinde baslica 2 tip emiilsiyon vardir.

1- Su icinde yag emiilsiyonlari; bu sistemde siirekli fazi su ve suda eriyebilen bilesikler, kesikli faz1
da yag olusturmaktadir.

2- Yag icerisinde su emiilsiyonlari; Bu sistemde siirekli fazi1 yag, kesikli fazi1 ise su

olusturmaktadir.
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Bu iki tip emiilsiyon arasindaki en 6dnemli fiziksel fark yag/su emiilsiyonu diizgiin, filmsi, macun
benzeri bir emiilsiyon olustururken, su/yag emiilsiyonu grisi bir tekstiir olusturmaktadir. Su-yag
emiilsiyonlarina en tipik Ornek, et emiilsiyonlari, kek miksleri, gesitli siitlii pudingler, yag-su

emiilsiyonlarina 6rnek, yag orani yiiksek krema, tereyagi ve yumusak margarinlerdir.

Et Emiilsiyonlarinin Temel Karakteristikleri

1. Emiilsiyon Kapasitesi

Emiilsiyon kapasitesi; birim proteinin emiilsifiye edebilecegi yag miktar1 olarak tanimlanir.
Emiilsiyon ortamma proteinlerin emiilsiyon kapasitesinden daha fazla yag ilave edilmesi
durumunda, emiilsiyon kirilmakta, yag belirli bolgelerde toplanmakta, emiilsiyon i1ki faza

ayrilmaktadir. Bu olaya emiilsiyonun kirilmasi adi verilir.

Emllsiyon kapasitesi tizerinde etkili faktorler sunlardir.

a) Protein cesidi: Et emiilsiyonlarinda proteinlerin suda eriyebilme durumlarina gore emiilsiyon
ozelliklerine karar verilmektedir. Suda eriyebilme durumlarna gore et proteinleri soyle
smiflandirilir.

1- Sarkoplazmik proteinler: iyonik siddeti 0.1°den diisiikk olan tuzlu su ¢6zeltisinde ¢6ziinebilen
proteinlerdir. (hemoglobin vb.)

2- Myofibrilar proteinler; iyonik siddeti 05-0.6 arasinda olan konsantre tuzlu suda ¢oziinebilen
proteinlerdir. (aktin, myosin, troponin, tropomyosin)

3- Stroma Proteinler; her iki tip ¢ozeltide de ¢6ziinmeyen veya ¢ok az ¢ozlnebilen proteinlerdir.
(kollagen, elastin,retikulin)

4- Her iki tip ¢Ozeltide ¢oztinebilen proteinler (myoglobin)

Emiilsifikasyon agisindan proteinlerin emiilsiyon kapasitesine etki eden diger faktorler ise; protein
cozeltisinin pH’s1, iyonik siddeti, ¢ozeltinin donmus veya sivi formda olmasi, proteinlerin ekstrakte

edildigi etin pre-rigor veya post-rigor devresinde olmast

b) Protein Konsantrasyonu: Protein konsantrasyonu arttik¢a, emiilsiyon kapasitesi de artar, ancak

cevresel faktorler de son derece etkilidir.
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c¢)Emiilsiyon Ortam sicakh@i: Emilsiyon sicakhigi diistiikkce emiilsifiye edilen yag miktar1
artmaktadir. Emiilsiyon sicakligi  15°C’yi  ozellikle 21°C’yi gegtigi zaman emdilsiyon
kirilabilmektedir.

d)Yag ilave edilme hiz

e)Yagin cesidi ve tiirii
f) mikser hizi: mikser hiz1 artik¢a emiilsiyon kapasitesi diiser. En uygun mikser hizi 9.000-10.000
rpm oldugu belirtilmektedir.

g) pH ve iyonik siddet: Emiilsiyon islemlerinde pH’nin etkisi ¢ok fazladir. Ciinkii proteinler
izoelektrik noktadaki pH da kimyasal olarak en az aktiftirler. Suda c¢ozinurliikleri ve su tutma

kapasiteleri en diigiiktiir.

2. Emlsiyon Stabilitesi

Higbir emiilsiyon, zaman igerisinde tam anlamiyla stabil degildir. Eger gerekli 6nlemler alinip, stabil
hale getirilmez ise belirli bir siire sonra mutlaka iki faza ayrilacaktir. Bu nedenle emiilsiyon
olusturulduktan sonra stabil hale getirmek i¢in ya 1s1l islem uygulanmakta, veya stabilize edici

ozellikteki ¢esitli kimyasal bilesikler ilave edilmektedir.

3. Emulsiyon Vizkositesi

Emiilsiyon vizkozitesi, emiilsiyon akigkanligmin bir 6lgilisti olup, emiilsiyon teknolojisi agisindan,
iriine belirli bir tekstiir kazandirmas: bakimmdan tizerinde 6nemle durulmasi gereken bir kalite
kriteridir. Et emiilsiyonlarinda asir1 vizkoz yap1 istenmemektedir. Ciinkii fazla vizkoz olan sosis-
salam hamuru, pisirme sirasinda g¢esitli hava ceplerinin, yag ve jelatin keseciklerinin olugsmasina ve

sonucta tekstlrel hatalara neden olabilmektedir.

4. Emulsiyonun Jel Kuvveti
Emiilsiyonlarin 1sitma ve sogutma islemlerinden sonra kazandigi yapinin fiziko-kimyasal
Ozelliklerine emdalsiyonun jel kuvveti denir. Sosis-salam karigimlarinda jel kuvveti belirli 6lgiilerde

olmalidir.Ne ¢ok zayif ne de ¢ok kuvvetli bir jel kuvveti istenmez. Zayif jel kuvvetine sahip
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emiilsiyonlar asir1 yumusak bir iiriin dogururken, asir1 yiiksek jel kuvveti de sert, dagilan, ufalanan

bir Urtine neden olabilir.

5. Emiilsiyonun Mikroskobik Yapisi
Emiilsiyonun mikroskobik yapisimin incelenmesi ile emulsiyonun stabilitesi, vizkozitesi ve sonugta

ne tip bir iirlin verebilecegi hakkinda bilgiler edinilebilir.

5.2.1. SOSIS-SALAM iRETIM TEKNOLOJISI

Uretilen tiim salam ve sosis cesitlerinde ayn1 hamur kullanilmakta, iiriinler arasi1 farkliliklar, hamura
katilan bazi katki maddelerinden, kuterde az veya c¢ok kuterlenmesinden, hamura parga et katilip
katilmamasindan, katilan yagin iyice kuterlenmesi veya iri parcalar halinde birakilmasindan,

hamurun dolduruldugu kilif ve kaplardaki bi¢gim ve boyut farkliliklarindan kaynaklanmaktadir.

Sosis-Salam Uretiminde Kullamlan Hammaddeler ve Katki Maddeleri

1. Hayvansal Dokular

Sosis ve salamim asil hammaddesini hayvansal dokular olusturmaktadir.Hayvansal doku igerisinde
ise miktar olarak en basta gelen ¢izgili kas ve yag dokusudur.

Sosis-salam imalinde en Onemli noktalardan birisi et se¢imidir. Kullanilabilecek en iyi et, iyi
kalitedeki iskelet kas dokusu etidir. Ancak sosis-salam yapiminda hem ekonomik bakimdan hem de
lezzet bakimindan yagl ve yiiksek bag dokulu ete ihtiya¢ vardir.

Sosis-salam tiretiminde kullanilan hayvansal dokular su sekilde siniflandirilabilir.

a) Et:

al) Baglayici et; esas sosis-salam hammaddesi olan sigir, koyun, manda, dana, domuz iskelet
kasindan gelen ettir. Bu et oran1 arttik¢a daha kaliteli Grtin Gretilmesi mumkin olabilmektedir.

a2) Dolgu eti; et traslama artiklari, yaglh et artiklar1 yaninda mide, iskembe, yanak etleri, bas

eti, diger bazi sakatatlar gibi iiriinleri de kapsayan etlerdir.

b) Yag Dokusu:
Yag hem ete bagh olarak sosis formiiliine girmekte ve hem de ayrica ilave edilmektedir.
Sosis-salam karigimma daha ziyade st yagi, traslama artigi yaglar ve kuyruk yagi ilave

edilmektedir. Karisima disaridan ilave edilen yag miktar1 kullanilan etin yag oranina bagl olarak az
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cok degismekle beraber %18-20 yagli et icin %16-18 yag yeterli olabilmektedir. Katilan yagm {iriine
belirli tat ve lezzet kazandirmasi tiretim maliyetini diistirerek, ekonomiklik saglanmasi, iiriine belirli
bir gevreklik vermesi gibi degisik fonksiyonlar1 vardir. Ulkemizde sosis-salam karisimina
katilabilecek en ideal yag kuyruk yagidir.

Katilan etlerin emiilsiyon kapasitesini, yaglarin emiilsifiye olabilme &zelliklerini ve
emiilsiyonun stabilitesini bilmek ve buna gére formiilasyon yapmak gereklidir. iyi bir emiilsiyon

olusturmasi as¢isindan etlerin olgunlasmamis, pH’s1 diismemis etler olmasina 6zen gosterilmelidir.

2.5u
Sosis ve salam kiitlesinin yiizde olarak en biiyiik kismimi su olusturur. Suyun sosis-salam tretiminde
gorevleri sunlardir.

a) Su, suda ¢Ozinen proteinleri ve 0zellikle tuzla hazirlanan tuzlu su ¢6zelti ortaminda,
myofibrilar proteinleri ekstrakte edip, emiilsiyon kiitlesi igerisine almay1 saglamaktadir.

b) proteinlerle birlikte emiilsiyonun devamli fazini1 olusturmaktadir

c) Su, sosis-salamin tadi ve lezzeti lizerinde de etkilidir.Yag ile beraber sosis-salama belirli
bir tekstir, gevreklik ve sululuk verir.

d) Kuterde hayvansal dokular ve diger katki maddeleri parcalanip karistirilirken, carpma ve
strtlinmelerden dolay1 dogal olarak bir sicaklik ylikselmesi olur. Yiiksek sicaklik ise emiilsiyonun
kirilmasina ve stabilitesini kaybetmesine neden olur. ilave edilen soguk su veya buz, sicakhigin
yiikselmesini 6nleyerek bu problemin olusmasini engeller.

e) Ilave edilen su, iiretim maliyetini diisiirdiigiinden, ekonomi saglar. Ancak son Urtindeki su

orani TSE’ nin belirttigi siir1 agsmamalidir.

3. Tuz
Sosis-salam karigimina genellikle %2 civarinda tuz ilave edilmektedir. Karigima katilan tuz, etin
ancak su fazinda ¢oziinebildigi i¢in, tuzlu suda ¢dziinen myofibrilar proteinlerin etkin bir sekilde

ekstraksiyonunu saglar. Boylece de emiilsiyon olusumu saglanir.

4. Dolgu ve Baglayic1 Maddeler
Sosis-salam karigimlarina, fazla suyu tutup absorbe etmek, et pargalarini nisbeten baglamak, az da
olsa emiilsifiye edici 6zelliklerinden dolay1 gesitli hububat-sebze un ve nisastalari, gesitli bitkisel

proteinler ve siit Uriinleri ilave edilmektedir. Etin yapisinda gesitli proteinler vb. emiilsifiye edici
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maddelerin bulunmasindan dolay1 sosis-salam karisimlarina disaridan baska emiilsifiye edici made
katilmasina gerek yoktur. Ancak emiilsiyon olusumu sonunda ortamda kalan fazla suyu absorbe
ederek sistemde belirli bir kiitle olusturarak et parcalarini birbirine dahada yaklastiran, iiriiniin belirli
bir tekstiirel 6zellik kazanmasina yardimci olan dolgu materyalinin katimmna ihtiya¢ vardir. Bu
maddelerin baslicalari; misir, bugday, yulaf, ¢avdar, piring un ve nisastalari, patates nisastasi, yagsiz

slit tozu sayilabilir.

5. Diger Katki Maddeleri

a) Antimikrobiyal katki maddeleri; gidalarda istenmeyen, ancak herhangi bir sekilde
bulunma ihtimali olan bakteri, kiif, maya, patojen ve patojen olamyan her tiirlii mikroorganizmay1
yok etmek, ¢ogalma ve caligmalarini 6nlemek i¢cin gidalara katilan bilesenlerdir.Et ve et iiriinlerinde
kullanilan antimikrobiyal katki maddelerinin basinda nitrit ve nitrat gelir.Bunun yaninda benzoik asit
ve tuzlari, sorbik asit ve tuzlari, sorbitol, propiyonik asidin sodyum ve kalsiyum tuzlari, asetik asit,
laktik asit ve tuzlary, siilfitler ve kiikiirtdioksit diger katki maddeleridir.

b)Tat ve aroma vericiler; sosis-salam Uretiminde tat verici madde olarak, sakkaroz,
dekstroz, laktoz, misir surubu ve sorbitol kullanilmaktadir. Aroma verici maddeler olarak da bitkisel,
hayvansal veya mikrobiyal kaynakl proteinlerden elde edilen polipeptit, pepton, amino asit karigimi
metabolitler, monosodyum glutamat (MSG) kullanilmaktadir.

¢) Cesitli baharatlar

d)Uretime yardime diger kimyasal maddeler; bunlar askorbik asit ve tiirevleri, sitrik asit,
glukona delta lakton, fosfatlar, NaOH, ¢esitli dogal renk maddeleri

e) Antioksidantlar; butilhidroksi anizol (BHA), batilhidroksi toluen (BHT), gallik asit

esterleri, tokoferoller, askorbik asit ve tlrevleri, silfitler

5.2.1.1. SOSIS URETIM TEKNOLOJISI

Sosis; biiyiilk ve kiiglikbas kasaplik hayvan govde etlerinden hazirlanan etlerin gerekli katki
maddeleri ile karistirilarak hazirlanan hamurun kiliflara  doldurulmasi ve belli araliklarla
bogumlanarak dizi sekline sokulmasi, yontemine gére dumanlanmasi ve haslanmasi ile elde edilen et
tiriiniidiir. Uretimde genellikle sigir ve manda etleri kullanilmakla beraber, kirpint1 ve diger etler ve

ikinci derecede kaliteli etler de kullanilabilmektedir.
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Temel hamurun homojen hale gelinceye kadar kuterlenmesi ve kuterleme asamasindan sonra

kolloidal degirmenden gegirilerek inceltilmesi ile sosis hamuru elde edilmektedir.

5.2.1.1.1. Uretim
Kuterden alinan hamur, dolum makinalarinda uygun kiliflara doldurulur. Kiigiik kapasiteli
isletmelerde basing esasina biiyiik kapasiteli isletmelerde ise vakum esasina gore c¢alisan dolum

makinalar1 kullanilir.

Dolum makinalarinda genellikle kiitle esasmna gore belirli miktarda sosis hamuru kiliflara
doldurulmakta, her iki ucu iyice biikiilmekte ve baglanmaktadir. Baglama isi elle yapilabildigi gibi

bazi dolum makinalarinda bulunan diizeneklerle otomatik olarak yapilabilmektedir.

Sosis hamurunun dolduruldugu kiliflardan, yapay kiliflar dogal bagirsak olarak salamura edilmis,
koyun ince bagirsagi kullanilir. Uygun kalibreler 16,18,20 dir. Yapay kilifta liretilen sosisler i¢in ise
20-28 kalibrelik kiliflar kullanilir.

Doldurulan sosisler metal cubuklara asilarak 06zel tekerlekli arabalara yerlestirilir. Bu esnada
sosislerin birbirine degmemesine dikkat edilmelidir. Bu sekilde arabalara yerlestirilen sosisler
basingli su ile duslanarak yiizeyleri yikanmalidir. Duslardan alinan sosisler arabalarla dumanlama ve
pisirme firmma alinarak ilk énce 6n kurutmaya tabi tutulurlar. On kurutmada yiizeydeki fazla suyun
giderilmesi ve hafif bir kabuk olusumu amaglanmaktadir. Ayrica dumanlama isleminden 6nce
uygulanan 6n kurutma ile duman bilesenlerinin yiizeyde asir1 derecede akiimiilasyonu da
engellenebilmektedir. Firin sicakli1 yaz aylarinda 40-50°C, kis aylarinda 60-70°C’ye ¢ikarilir ve bu
sicaklikta 15-20 dakika tutulur.

Birgok sosis ¢esidi hem dumanlanmakta hem de pisirilmektedir. Baz1 sistemlerde {iriin 6n kurutma
ve dumanlama iglemine tabi tutulduktan sonra uygun bir pisirme ekipmaninda pisirilmektedir. Isil
islemde genelde sosislerin i¢ sicakligmnin 66-68°C olmas1 hedeflenmektedir. Hedeflenen i¢ sicakliga
erisen sosisler firindan ¢ikarilarak hemen 8-12 dakika soguk su dusuna tabi tutularak i¢ sicaklik
hizla 35°C’nin altma diisiiriilmektedir. Uriin yiizeyinden su sizdiktan sonra 2-4°C’lik soguk depoya

arabalar ile almarak suyun tammen sizmasi ve sosis siccakliginin ortam sicakligi ile dengelenmesi
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icin bir siire bekletilmelidir. Sonra {iriin, su buhar1 ve gaz gecirgenligi ¢ok diisiik olan ambalajlama

materyalleri ile vakum uygulanarak ambalajlanip, piyasaya soguk zincir i¢erisinde siiriilmelidir.

5.2.1.1.2. Sosisin Kalite Ozellikleri
Sosiste nem en ¢ok %65, tuz en ¢ok %3, toplam hayvansal protein en az %15, nisasta en ¢ok %5,
kiif ve maya en ¢ok 50 adet/g, pH en ¢ok 6.3 olmali, bir partideki boy farki partinin %90 ninda

2cm’yi gegcmemelidir.

Kaliteli bir sosiste; yapt dolgun olmali, gevsek olmamalidir. Kabuk rengi parlak koyu pembemsi
kirmizi, kesit yiizeyi pembe kirmizi olmalidir. Diizgiin bir goriiniise sahip olmalidir. Tekstiirli cok
sert veya asirt yumusak olmamali, belirli bir gevreklige sahip olmahdir. Kabuk iizerinde ve kesit
yuzeyinde lekeler, gillenmeler olmamalidir. Sosis dis yilizeyi ve i¢ kisminda yapiskanlagma, siimiiksii
bir yapt olmamali, kesit yiizeyinde hava bosluklari, yag ve jelatin kesecikleri bulunmamal,

dilimlenme 6zelligi 1yi olmalidur.

5.2.1.2. SALAM URETIM TEKNOLOJISI

Salam, biiyiikbas ve kiiglikbas hayvan etlerinin veya bunlarin karisimlarmin kemik, yag, tendo, sifak,
sinir ve kikirdaklarindan ayrilip kiyildiktan sonra, gerekli yardimci maddelerin katilmasiyla
hazirlanan et hamurunun, kiliflara doldurulmasi ve tiplerine uygun tarzda dumanlanip suda

pisirilmesiyle yapilan et {irtintidiir.

Salam {tiretiminde se¢ilen hammadde ve katki maddeleri aynen sosis liretiminde oldugu gibidir veya
sirasinda hamura karistrma hizinda, daha once kiyma makinesinde 5-7°lik aynadan ve kusbasi

(14’liik) aynasindan ¢ekilmis yag eklenir.

Salama kugbasi et veya dil eklenecekse temel hamura katilmadan once kiirlenmesi gerekir. Kiirleme
isleminin enjeksiyon veya salamura yontemiyle yapilmas: daha sonra parca etin kusbasi dogranip
hamura katilmasi, dilin ise soyulduktan sonra kugbasi dogranarak eklenmesi gerekmektedir. Eger

hamura zeytin, antep fistig1, dane karabiber veya dolmalik kirmmzi biber eklenecekse soyma
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parcalama gibi On islemlerden gecirildikten sonra son asamada hamura karigtirilmalidir. Kuterden
alman hamur dolum makinelerinde {iretilecek salamin kalibresine uygun genislikteki dolum
hunileriyle kilifa doldurulur. Yapay kilifa dolum yapiliyorsa, daha 6nce rulodan uygun uzunlikta
kesilip, tek tarafi klipslenmis yapay kilifa dolum yapildiktan sonra diger tarafi klipslenir veya iple
baglanir. Bir tarafina askiya asmak i¢in ip birakilir. Gelismis dolum makinelerine monte edilen
porsiyonlama ve klipsleme makineleriyle el emegi olmadan, istenilen agirlikta iiriin dizisi elde etmek
miimkiindiir. Bu tiir bir {iretimde dizi uzunlugu ask1 arabasi yiiksekligine gore ayarlanmalidir. Ask1
arabasina uygun araliklarla yiikklenen salamlar daha sonra kombine firinlara alinirlar. Kombine
firinlarda once kurutma, daha sonra dumanlama ve en son haslama islemi yapilir. Haslama
isleminden sonra firinlardan alman iiriin sogumaya birakilir. Baz1 ¢esitlerin haslama isleminden

sonra kisa siireli ikinci dumanlamaya tabi tutulmasi onerilmektedir.

5.2.1.2.1. Salam Cesitleri
Salamlar bilesimleri, iiretim bigimleri ve sekillerine gore, macar, halk, ispanyol, mortadella,
parizyen, fistikli, dilli vb. gibi ¢esitlere ayrilirlar.

Tiirk Uuslii Macar salamm: Temel hamura %8-10 oraninda 3-5 mm aynadan ¢ekilmis yag, dane

karabiber ve istenirse soyulmus antep fisitg1 karistirilir. Sigir kalin bagirsagma veya 45-60 kalibre
seliiloz kiliflara doldurulur. Kilif uzunlugu 45-50 cm olmalidir.

Halk Salami: Temel hamurun i¢ine 14’lik aynadan g¢ekilmis yag katilir, 90 kalibrelik, 50 cm
uzunlugunda seliiloz kiliflara veya koyun kor bagirsagma doldurulur. Dogal kilifta {iretilen iiriinlerin
haglama asamasinda patlamamasi i¢in iple sarilmasi gerekir.

Ispanyol Salam : Temel hamur i¢ine halk salaminda oldugu gibi yag katilir ve 120 kalibrelik 50-60

cm uzunlugunda seliiloz kiliflara veya sigir kor bagirsagma doldurulur. Dogal kiliflarda iiretilenler
iple sartilmalidir.

Mortadella: Temel hamura iri yag parcalari konulup, koyun veya sigir idrar kesesine doldurulup
etrafi iple sarilan salamdir. Uygun yapay kilif 120-140 kalibrelik seliiloz kiliflardir.

Parizyen : Temel hamur, sosis liretiminde oldugu gibi kolloid degirmenden gegirilir ve yag ile etin
¢ok ince bir karigim yapmasi saglanir. Daha sonra sigir kor bagirsagma veya 90 kalibrelik seliiloz
kiliflara doldurulur.

Fistikhh Salam: Halk salami gibi iiretilmektedir. Ayrica i¢ antep fistig1 katilir. Fistikli salama

katilacak fistik miktar1 standartlarda bildirilmemistir. Dis formiilasyonlarda bu miktar en az %0.5

olarak belirlenmistir.
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Dilli Salam: Temel hamura 14’liikk aynadan ¢ekilmis yag ve soyulmus temizlenmis fiime dil
pargalar1 katilan, s1g1r kdr bagirsagina veya 90 kalibrelik seliiloz kiliflara doldurulan salam ¢esididir.

Bonfileli Salam: Dilli salam gibi tretilmektedi. Standartlarda bu konuda bilgi olmamasina karsin en

az %20 oraninda kiirlenmis bonfile bulunmalidir. Bonfile kusbasi hale getirildikten sonra hamura

katilir.

5.2.1.2.2. Salamn Kalite Ozellikleri
Macar salaminda hayvansal protein en az %16, yag en ¢cok %25, nem en ¢ok %55 olmalidir. Halk
salam1 ve digerlerinde hayvansal protein en az %16, yag en ¢ok %25, nem en ¢ok %60 olmaldir.

Salamlarda tuz orani en ¢ok %3 nisasta oran1 %4 olmalidir.

Kaliteli bir salamda; salam dolgun olmali gevsek olmamali, el ile dokunuldugunda ele belirli bir
direng gostermelidir. Kabuk rengi oldukc¢a parlak ve kirmizi olmahdir. Kesit ylizeyi koyu pembe,
kirmizims1 olmalidir. Kilif altinda ve kesit yiizeyinde hava bosluklari, jelatin ve yag kesecikleri
olmamalidir. Kesit ylizeyinde yag pargaciklarmin rengi beyaz olmali, kremsi beyaz veya sarimsi
beyaz olmamalidir. Kilif {izerinde ve kilif altinda yapiskanlasma olmamalidir. Olusmus olan kabuk
kalmlig1 1mm’den fazla olmamalidir. Iyi bir dilimlenebilme &zelligi gosterebilmeli, kesme sirasinda

liflenmemeli, bigaga yapismamali veya ufalanip dagilmamalidir.

5.3. PISIRILMIS URUNLER TEKNOLOJISi
5.3.1. Fume Dil Uretim Teknolojisi

Fime dil, salamura dillerin pisirilmesi ve dumanlanmas1 suretiyle elde edilen bir et {riiniidiir.
Sanayiide ftime dil Gretim teknolojisinde genellikle biiyiikk ve kiitleli olmalar1 nedeniyle sigir ve
manda salamura dillleri kullanilmaktadir. Uretim temel olarak iki asamadan olusmaktadir

1- Dillerin salamura edilmesi ve olgunlastiriimasi

2- Salamura edilen dillerin pisirilmesi ve dumanlanmasi

5.3.1.1. Dillerin Salamura Edilmesi ve Olgunlastiriimasi
Taze iken agirhig1 tercihen 1kg veya daha agir olan sigir ve manda dilleri salamuraya alinmalidir.
Daha hafif dillerden iiretilen fiime dil piyasada tutulmamakta ve ekonomik olmamaktadir. Kiiciik

diller genellikle bazi salamlara katilarak kullanilmaktadir.
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Kesimden hemen sonra alman taze diller genis bir kap veya figiya atilarak bol su ile yikanir.
Temizlenen diller uclarindan ¢engelli arabalara asilarak siiziildiikten sonra bir masa {lizerine konur.
Uzerinde 7-8 adet ¢ivi bulunan tokmaklarla tokmaklanarak delinir. Bu islem salamuranm dilin her

tarafina yayilmasi agisindan 6nemlidir.

Bu sekilde hazirlanan diller , daldirma ve salamuranin enjeksiyonu suretiyle iki sekilde kiiring
islemine tabi tutulur.

A-Daldirma Yoéntemiyle Kiiring: Tokmak veya makinalarla delinen diller hafifce tuzla ovulur.

Sonra bir tekne i¢inde hazirlanan tuz ve sodyum nitrat karisimima bastirilarak her tarafi ¢evrilmek
suretiyle iyice tuzlanir (27kg tuza 2kg nitrat), figilara yerlestirilir. 24 saat sonra Uzerinde birkag
delik bulunan bir kapak ficiya kapatilir ve kapagin iizerine bir agirlik konur. Bu sekilde salamuraya
alinan diller 4-5°C’lik soguk depoda 25-30 gun bekletilir. 3-4 giin araliklarla dillerin biinyesinden
biraktiklar1 suyun dillerin seviyesinin iizerine ¢ikip ¢ikmadigi kontrol edilir. Salamura eksikligi varsa
tuz ve nitrath su ¢ozeltisi yapilarak dillerin {izerini 6rtiinceye kadar figiya ilave edilir.

B-Enjeksiyon Ydntemiyle Kiring: Kiiring islemini hizlandirmak i¢in 6zel enjektorler yardimiyla

dil i¢ine salamura enjekte edilerek dillerin kisa zamanda olgunlastirilmalar1 saglanip salamura dil
iiretimi miimkiin olabilmektedir. Salamura, dil agirligmin %15-20’si oraninda enjekte edilir. Daha
sonra diller yine figilara yerlestirilir, iizerine baski konulur ve 4-5°C’de 3-4 giin olgunlagmasi

saglanir.

Salamura edilerek olgunlagsmis dillerin eger muhafaza zorunlulugu varsa -1 ila +2°C’de 10-12 ay
saklanabilir. Muhafaza siiresi uzarsa dil sertlesir ve pisirme siiresi uzar. Bu nedenle 25-30 giinluk
salamurasmi tamamlayan dillerin hemen dumanlanmasi gerekir. Salamura edilen diller 25-30 gun

sonra su kaybindan dolay1 %20 oraninda fire verir.

5.3.1.2. Dillerin Pisirilmesi ve Dumanlanmasi
Salamuradan ¢ikarilan diller u¢ kisimlarindan igne ile delinerek ug¢larina halka seklinde ip baglanir.

Diller uygun bir kap igerisinde suya daldirilir ve su i¢inde 16 saat birakilir.

Bir¢ok kez yikamak suretiyle fazla tuzu giderilen diller pisirilmek iizere uygun bir kazana aktarilir.

Pigirme 100-105°C’de 2.5-3 saat su i¢inde yapilir. Pigirilme isleminden sonra diller ucundaki ip ile
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dumanlama arabalarmin paslanmaz ¢elik ¢ubuklarina asilarak arabalara yerlestirilir. Burada dillerin
birbirine degmemesine 6zen gosterilmelidir. Daha sonra arabalar dumanlama firinina yerlestirilir.
Dumanlama baslangicinda 6nce dillerin 30-35 dak. bekletilerek kurumalar1 saglanir ve sonra

dumanlama islemine gegilir ve 45 dakika dumanlama uygulanir.

Salamuraya alman ham dillerde 25-30 giinliik salamura esnasinda ortalama %?20’den, dumanlamada

9025-30’dan fazla fire verilmemesine dikkat edilmelidir.

Fime edilen diller -1°C’de 1 ay +2°C’de 15 giin muhafaza edilebilir. Ancak ambalajsiz
depolandiklarinda su kaybi1 nedeni ile fire yliksek olur. Muhafaza siiresini uzatmak ve fireyi

azaltmak icin diller ambalajlanip soguk zincir igerisinde pazarlanmalidir.

5.3.2. Jele Iskembe Teknolojisi

Iskembe cesitli sekillerde islenerek yurdumuzda sevilerek tiiketilen bir kesimhane yan iiriiniidiir.
Iskembe jele iskembeye islenip, piyasaya siiriilerek 6zellikle toplu tliketim yerlerinde ve evlerde
iskembe corbasi gibi iiriinlerin hazir maddesini olusturmaktadir. Iskembe iiretimi Avrupa ve
Amerika iilkelerinde pek bilinmemektedir. Bu iilkelerde daha ziyade tipik bazi sosislere katilmakta

veya baska sekilde degerlendirilmektedir.

Jele iskembe iiretiminde ¢ogunlukla sigir ve manda iskembeleri kullanilmakla birlikte, bazen koyun
ve keci iskembeleri de kullanilmaktadir. Jele iskembe iiretimi iki asamadan olusmaktadir.

1- Ham iskembelerin elde edilmesi ve hazirlanmasi

2- Jele iskembe tiretimi

Ham _iskembelerin _Elde edilmesi:  Kesimden hemen sonra karin boslugundan ¢ikarilan

iskembelerin dnce bir bicak darbesi ile yarilarak igerigi kabaca bosaltilir. Sonra galvanizli kaptan
yapilmig koni bi¢cimindeki bir diizenegin iizerine i¢ cidar1 disa gelecek sekilde serilir ve tazyikli
suyla birkac kez yikanir. Iskembeler sonra calkalayicili 6zel iskembe kazanma almmarak %1 NaOH’li
70°C’de su ile bir siire yikanir. Sonra su bosaltilir ve ayni 6zellikteki su konularak ikinci kez yikanir.
Yikama kazanindan ¢ikarilan iskembeler normal su icerisinde sodanin giderilmesi amaciyla yikanir
ve sogutulur. Bu sudan ¢ikarilan iskembeler tek tek gozden gecirilip kontrol edilir, yarali bereli ve
anormal goriiniimde olanlar ayrilir. Makinanin temizleyemedigi kirler ayiklanir, fazla yaglar alinir,

mukoza kazinir ve igkembeler 65-70°C’lik suda makinada tekrar yikanir. Siiziilmek tizere ¢engelli
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arabalara tek tek asilir, soguk depoya sevk edilir 0°C’de depolanir. Eger bu iskembeler birkac giin
icinde islenmeyecekse vakum ambalaj ile ambalajlanip, dondurulup -18°C’de depolanmalidir.

Jele iskembenin Hazirlanmasi: Imalathaneye getirilen temiz ham iskembeler tek tek elden

gecirilir. Bol su ile birka¢ defa yikanir. Eger varsa lenf yumrulari, kalin damarlar, kirli ve renkli
kisimlar kesilip ayiklanir. Fazla yagh kisimlar traglanip ayrilir. Donmus iskembe kullaniliyorsa 35-

37°C su igerisinde donu ¢ozulinceye kadar bekletilir.

Iskembeler, buhar ceketli kazanlarda basing altinda sicak su igersinde pisirmeye almir. Bunun icin
kazana iskembe ile birlikte iskembeleri drtecek kadar temiz su konur. Iskembe agirhigmin %2’si
kadar 1yi kalitede tuz ilave edilir. Eger pisirme islemi basing altinda yapilmazsa pisirme zamani
uzun olur. Pigmeye yakimn tuz ve pigsme kontrolu yapilir. Bu amacla kazandan iskembe ¢ikarmada
kullanilan, temiz bir madeni ¢engele iskembeler asildiktan sonra ¢engel asagi yukari sarsilarak
hareket ettirilir. Bu esnada iskembeler yirtilir ve koparsa pisme islemi tamamlanmistir. Eger
yirtilmaz ve kopmazsa pisirmeye devam edilir. Pisirme isleminin sonunda kazanin alt vanasi agilarak

suyu bosaltilir. Sonra kazanin kapagi acilarak pigsmis iskembe 6zel et tagima arabalarina yerlestirilir.

Pismis iskembeler soguk depolarda sogutulur. Sonra kiyma makinasinda kusbasi aynasinda ¢ekilerek
kusbas1 biiyilikliigiinde dogranir. Kugbasi halindeki iskembe, dolum makinalarina aktarilarak 6zel
kiliflara doldurulur. Iskembe dolumu i¢in hava kurusu sigir veya koyun kdrbarsaklar1 kullanilabilir.
Dolum siki bir sekilde yapildiktan sonra barsagin agzi sikica baglanir. Dolum isleminden sonra
iskembe soguk zincir i¢erisinde muhafaza edilmeli ve pazarlanmalidir.

Iskembevye Disaridan Jele Ilavesi: Jele iskembe hazirlanmasinda dogal olarak iskembenin icerdigi

kolagen miktar1 jele icin yeterli olabilmektedir. Ancak jele iskembe randimanimni yiikseltmek,
hazirlanan jele iskembeye daha fazla bir koyuluk kivam kazandirmak ve kesimhenelerde elde edilen
bol kollagenli hayvan ayaklarmin kollagenini degerlendirmek i¢in fazladan jele hazirlanarak
iskembeye ilave edilebilir. Bu sekilde hazirlanan iskembeye daha ziyade jele iskembe adi
verilmektedir.

Jelatinin Hazirlanmasi: Kesimhanelerde elde edilen sigir ve koyun ayaklari temizlendikten sonra

ayaklar buhar ceketli kazanlarda pisirilir ve kemikleri ayrilir. Kazanda kalan jelatinli kivamli suyun
suyu daha da buharlastirilarak koyulastirilir. Sonra kazan kapagi agilarak jelatin paslanmaz gelikten
0zel arabalara doldurulup soguk depoda sogumaya birakilir. Jelatinin uzun siire bekletilmeden taze

olarak kullanilmasma dikkat edilmelidir.

76



Hazirlanan soguk jelatin daha once kusbasi biiyiikliigiinde dogranmis iskembeler iizerine yeteri
miktarda aktarilir ve temiz karistirici ile karistirilir. Iskembe ,jelatinden sicak oldugu igin jelatin

iyice erimis ve daha iyi karigmis olur. Daha sonra da dolum islemi gerceklestirilir.

Dolumu yapilan iskembeler -1 ila +2°Clik depolarda 1-2 giin bekletilip soguk zincir igerisinde

pazarlanir.

5.3.3. Paca Uretim Teknolojisi

Kesimhanelerde hayvanlarmm kesimi ile elde edilen ayaklar bag ve destek dokusu Ozellikle
kollagence ¢ok =zengindir. Pacga iiretiminde genelde koyun, ke¢i, oglak kuzu pacalar
kullanilmaktadir. Islemeye alinacak ham pacalar kesimi takiben hemen islemeye almmalidir. Uzun
siire bekletilen pagalarda killarin ayrilmasi zorlasir ve paga bozulur. Ham pagalar bol miktardaki
soguk su ile yikanarak temizlenir. Yikanan bu pagalar tel orgii sepetlere doldurulur ve sepetler
icerisinde sicak su kazanma daldirilir. Kuzu ve oglak pagalar1 70-80C’de 10-15 dakika, koyun ve
keci pagalar1 80-85C’de 15-20 dakika sigir pacalar1 85-90C’de 20 dakika bekletilir. Killarin
kolaylikla sokiiliip, kazinip temizlenecek hale gelmesi ile birlikte pagalar sudan ¢ikarilir. Sicak sudan
cikarilan pagalar sogumadan tek tek elden gegirilerek killar temizlenir. Sonra sivri uglu bir bicak ile
tirnaklar ¢ikarilir. Bu sekilde temizlene pagalar tekrar basingli su ile iyice yikanir. Sularin sizmasi
icin sepetler icerisinde bekletilir ve sogumasi i¢in soguk depoya alinir. Pagalar 0-1°C’de 6-8 saat

bekletilip sogutulur. Daha sonra da ambalajlanarak pazarlanir
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BOLUM 6

ET URUNLERI URETIMINDE KULLANILAN
KATKI MADDELERI

6.1.GIRIS

Katk1 maddesi, gidanin yapisinda dogal olarak bulunmayan iiretim, imalat, depolama, paketleme gibi
islemler sirasinda gida maddesinin tat, koku goriiniim, yap1 renk ve diger niteliklerini diizeltmek,
iirlinde arzu edilmeyen degisikliklere mani olmak ve biyolojik degerini diizeltmek ve kalitesini uzun
siire muhafaza etmek amaciyla kullanilan madde veya maddeler karigimidir. Et ve et driinleri

iiretiminde kullanilan katki maddeleri sunlardir.

6.2. TUZ

Tuzun et tiriinlerinde gorevleri sunlardir.
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a- Suda ¢oziinerek salamura haline dontigiir ve mikroorganizmalarin gelismesini engeller; tuz
antibakteriyal, 6zellikle de bakteriyostatik bir bilesiktir. Gida icerisinde ozmotik basincit 6nemli bir
oranda ylikselterek ve Ozellikle klor iyonunun direkt toksik etkisi nedeniyle bakteri ¢ogalimini
limitlemektedir. Tuz ayn1 zamanda kas dokusu igerisinde oksijenin ¢oziiniirliiliiglinii azaltarak ayrica
bakteriyel proteolitik enzimlerin aktivitesini limitleyerek de bakteri gogalimini engelleyebilmektedir.

b- Tuzda ¢Ozunir nitelikli et proteinlerini ¢ozundurerek emilsiyonun meydana gelmesine
yardimct olur.

c- Hamurun su tutma kapasitesini arttirir; Tuz proteinlerin yapisinda helikslerin nispeten
acilmasina ve proteinlerin daha fazla su baglamasina neden olarak etin su tutma kapasitesini
arttirmakta boylece ¢esitli islemler sirasinda fireyi diisiiriip verimi arttirabilmektedir.

d- Karakteristik tadin ortaya ¢ikmasina yardime1 olur.

e- Tuz et irlinlerinde pisirme ve 1sitma siiresinin kisalmasinda da etkilidir. Clinkii belirli
oranda tuz mikrobiyal yiikiin 1s1n1n da etkisiyle daha kisa zamanda 6liimiinii saglar. Bu etki 6zellikle

konserve et teknolojisinde daha fazla 6neme sahiptir.

Et Grinlerinde genellikle %2-4 oraninda tuz kullanilir. Gida teknolojisinin gelismis oldugu ¢ogu
iilkelerde, et tiriinlerine ilave edilecek tuz orani genellikle tiiziiklerle smirlandirilmistir. Ciinkii tuzun
spesifik tadi kendiliginden smirlayic1 bir faktor olmaktadir. TSE standartlarinda sosis salam gibi

iirlinlerde tuz oraninin %3, sucuk ve pastirma gibi lirtinlerde ise %5°1 gegmemesi belirtilmektedir.

Gida sanayiinde et iirlinlerinde kullanilacak tuzun safligi da ¢ok 6nemlidir. Deniz tuzu halofilik
mikroorganizmalarca zengin oldugundan kullanilmamalidir. Dogal kaya tuzlar1 teknolojik kurallara
uygun olarak ¢ikarilip, rafine edilip hazirlanarak kullanilmalidir. Tuz igerisinde Ca, Fe, Mg, Cu,
Mo;S gibi metal ve tuzlarinin kontaminasyonu minimum seviyede olmalidir. Bu mineraller tirlinde
cesitli kimyasal bozulmalara 6zellikle renk bozulmalarmna neden olabilmektedir. Iyotlu tuz kiiring
teknolojisinde kullanilmamalidir. Ciinkii iyot nitrat ile kompleksler olusturup, nitrite indirgenmesine

engel olabilir.

6.3. ANTIMIKROBIYEL KATKI MADDELERI

Antimikrobiyel katki maddeleri ; gidalarda istenmeyen ancak herhangi bir nedenle bulunma ihtimali
olan bakteri, kiif, maya, patojen veya patojen olmayan zararl her tiirlii mikroorgnizmay1 yok etmek,

cogalma veya calismalarin1 Onlemek icin gidalara katilan bilesenlerdir. Bu maddelerin etkili
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olabilmesi i¢in ortamin pH’st bilesim su aktivitesi ve kullanilan miktar1 Onemlidir.
Mikroorganizmalarin olumsuz etkilerini ve toksik yonden meydana getirdikleri zararlar1 dnlemek
icin kullanildiklar1 gida katki maddesinin se¢imi kadar, 6nemli diger 6zellikleri ise, bu maddelerin
belirli bir saflikta, basit yapida, genis bir spektrumda etkili ve ucuz olmasidir. Ayrica bu maddelerin
tilketimlerinden dolayr meydana gelebilecek sakincalarinda en diisiik diizeyde olmasi, toksik

olmamalar1 ve yag dokularinda birikmemeleri gerekmektedir.

Cesitli bilesenler, degisik antimikrobiyel etkisi ve Ozelliklerine gore cesitli gidalarda

kullanilmaktadir. Gida sanayiinde yaygin olarak kullanilabilen antimikrobiyel maddeler sunlardir.

6.3.1. Nitrat ve Nitrit

Kiirleme prosesini yapabilmek i¢in nitrat ve nitritler kullanilmaktadir. Nitrat ve nitritlerin
antimikrobiyel ve antioksidan gorevleri yaninda kiirlenmis et iriinlerinde tipik tat ve kokuyu
olusturmaktadirlar. Bu amacla nitrit veya nitratlarin sodyum ve potasyum tuzlar1 kullanilmaktadir.
Kiirleme prosesisin amaci etin renk oksidasyonunun Onlenebilmesi ic¢in ister nitrat ister nitrit
kullanilsin en kisa zamanda pargalanip nitrojenmonooksitin (NO) etin renk pigmentleriyle
reaksiyona girip kalici et rengini olusturmasidir. Ayn1 zamanda olusan NO gida zehirlenmesine
neden olan Clostridium botulinum “un ¢ogalmasi ve toksin olusturmasi engellenmektedir. Nitrit
insanlar tarafindan kullanilmasina izin verilen tek toksik madde oldugundan, kiirleme maddelerinin
irlinlere dogrudan katilmasi1 ve hatta kuruluglarinda nitritin saf olarak bulundurulmasi bile
yasaklanmistir. Bunun yerine nitritli kiirleme tuzu (NKT) kullanim1 zorunlu hale getirilmistir. NTK
%0.4-0.5 sodyum nitrit iceren sofra tuzudur. Nitrat ve nitritin tiim gidalarda oldugu gibi et iiriinlerine
katilim miktarlarinda da hassas davranilmasi sarttir. Pek ¢ok iilkede liriinlere nitratin 500ppm,

Nitritin de 200ppm’den fazla katilmamas1 mevzuatlarinda belirtilmistir.

Cesitli et triinleri imalinde nitrit ve nitratin yaninda diger bazi bilesenler de antimikrobiyal
ozellikleri nedeniyle katilabilmektedirler. Ancak bu maddelerin et sanayiinde pratikte kullanimlar
pek yaygin degildir. Bunlar genel olarak; benzoik asit ve tuzlari, sorbik asit ve tuzlari, sorbitol,
propiyonik asitin sodyum ve kalsiyum tuzlari, asetik asit, laktik asit ve tuzlari, siilfitler ve

kikuirtdioksit ve tuzdur.

6.4. KURLEME YARDIMCI MADDELERI
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Kiirleme yardimci maddeleri olarak askobik asit ve tuzlari, izoaskorbik asit ve tuzlar1 ve gesitli

sekerle kullanilmaktadir.

Askorbik asit ve tuzlar1 hamurda rediiksiyon giiciinii arttirict gérev yapmaktadir. Ortam pH’sin1
diistirmekte, nitritin nitrojen monooksite kadar pargalanmasini saglamaktadir. Askorbik asitin
yuksek indirgeme giicii nedeniyle kullanildigi et iriinlerinde nitroz asidini nitrojen monooksit
seviyesine indirgedigi halde, nitrojentrioksite dogru da degistirmekte ve en kisa yoldan hem
molekiiliindeki demir atomu ile reaksiyona girerek demir askorbat1 olusturmaktadir. Demir askorbat
siyah renkli olup tirtinde siyah lekeler yapmaktadir. Bu nedenle kiirleme yardimec1 maddeleri olarak

askorbatlar secilmelidir.

Kiirleme yardimci maddeleri arasinda izoaskorbik asit ve izoaskorbatlara da yer verilmektedir.
Aynen askorbik asit ve askorbatlarda oldugu gibi bu maddeler benzer teknik 6zellige sahip olmakla
birlikte, askorbik asit ve tuzlari, dogal yapida olmasi, daha kolay ¢oziinmesi, tiriiniin renk kalicilig1

iizerinde daha etkin olmasi gibi nedenlerle tercih edilmektedir.

Sekerler ,6zellikle ¢ig tiriinlerde hamura katildiginda laktik asit bakterilerinin ¢ogalmasi i¢in iyi bir
besin kaynagi olusturmakta pH’y1 diislirerek proteinlerin sol halden jel hale dénmesini iiriiniin
dilimlenebilir ve kesilebilir nitelik kazanmasmi saglamaktadir. Seker ayrica kiirleme prosesinde
tadin degismesine karsi bir diizeltme faktorii olarak gorev yapmaktadir. Cig iirtinde kullanilan seker

miktar1 maksimum %]1dir. Sekerler ayrica et iiriinlerine tata verici olarak da ilave edilmektedir.

6.5. KUTER YARDIMCI MADDELERI

Cogu et iiriinii kuterlenerek iiretilmektedir. Kesimden hemen sonra sicak etin kuterleme kapasitesi
cok yiiksektir. Icerdigi fosfatlar nedeniyle proteinler yapisal olusumda gdrevlerini tam yapmakta,
rigor mortisten sonra ette fosfatlar parcalandigindan su ve buz ile ince kuterlendiginde daha sonra
uygulanan 1s1l islem sonucu ¢dken proteinler nedeniyle yapisal olusum tamamlanamamakta, iiriin
dilimlenebilir 6zellik kazanmamaktadir. Olgunlagsmis soguk ete kuterleme 6zelligini tekrar
kazandirmak {izere kuter yardimci maddeleri kullanilmasi zorunludur. Bu amacla fosfatalar ve

karboksilli asitlerin tuzlar1 kullanilmaktadir.

6.5.1. Fosfatlar
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Fosfatlarin et sanayiinde ¢ok genis kullanim alani vardir. Fosatlar genel olarak fosforik asitin
tuzlaridir Fosfat tiim canlilarda bulunan temel bir mineraldir. Genelde gida bilesenlerine ve diger
katki maddelerine olan kimyasal etkileri ve onlarla olusturdugu kimyasal reaksiyonlar nedeniyle
fosfatlar ; cesitli gidalarda su baglama, renk, aroma ve tekstliir olusumunda, koagulasyon,
emulsifikasyon, kiir isleminin hizlanmasi ve oulusumunda etkili olabilmektedir. Fosfatlar pisirme
islemine tabi tutulan tiim et triinlerinde %0.5 oranina kadar katilarak kullanilabilmektedir. Et
sanayiinde sodyum tripolifosfat, sodyum heksafosfat, sodyum asitpirofosfat, sodyum pirofosfat,
disodyum fosfat tek basina veya karisgimlar halinde kullanilmaktadir. Cig iirlinlerde sodyum

asitpirofosfat tek basina kullanilir. Digerlerinden en ¢ok kullanilani tripolifosfatlardir.

Gida katki maddesi olarak fosfatlarin gorevleri soyledir.

1- Metal iyonlar1 ile kompleks olusturarak chelating gorev iistlenirler.

2- Katilan belirli oran ve kombinasyonlar1 gidalarda tampon gorevi iistlenerek pH
stabilizasyonunu saglarlar. Ancak bazilarinin tek baslarina ilavesi ile pH ylikseltici veya diisiirticU
fonksiyonlarinda da yaralanilir.

3- Parga et iiriinlerinde ve gidalarda su baglayici ve su tutucu gorev lstlenir. Boylece
depolama, pisirme ve pazarlama sirasinda fireyi diisiiriir. Uriiniin kuruyarak kalite bozulmasini 6nler.

4- Baz1 fosfatlar toz ve kuru karigim halindeki gidalarda topaklasmay1 6nleyici olarak gorev
ustlenir.

5- Cogu emiilsiyon iirlinlerinde ve et emiilsiyonlarinda emiilsiyon kapasitesini arttirict ve
stabilitesini koruyucu olarak gorev gordr.

6- Fosforik asit ve tuzlar1 gida sanayiinde asitlendirici olarak en yaygin kullanilan en eksi, en
ucuz asit turevleridir

7- Fosfatlarin belirli 6l¢iide antimikrobiyal ve antioksidan 6zellikleri de vardir.

Kesimden hemen sonra kas fosfatlar1 heniiz par¢alanmadigindan ortamda yeteri kadar fosfat
mevcuttur. Rigor mortis ile birlikte ATP parcalanmasi baglamakta ve olgunlasmis ette fosfat miktar
hayli diismektedir. Buna bagl olarak et proteinlerinin sisme 6zelligi ve etin su tutuma kapasitesi
olumsuz yonde etkilenmektedir. Hamura katilan alkali fosfatlarla su baglama 6zelligi ytikselir ve

iriinde verim artis1 saglanir. Alkali fosfatlar gérevini iki yoldan yaparlar.

6.5.2. Karboksilli asitler ve tuzlari
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Organik asitlerden karboksilli asitler grubuna giren laktik, asetik, sitrik, tartarik ve oksalik asitin
sodyum ve potasyum tuzlari proteinler iizerinde fosfatlara benzer iyilestirici etkiye sahiptirler.
Uriiniin tat ve koku ozelliklerinin etkilenmemesi icin laktatlar ve sitratlar tercih edilmektedir.
Mevzuatta kullanma limitleri, uygun teknolojinin gerektirdigi miktar olup tek basma veya karigim

halinde kulanilabilmektedir.

6.6. EMULGATORLER

Hamurun emiilsiyon kapasitesinin arttirilmasi ve emiilsiyon stabilitesinin saglanmasi i¢in iiriinlerde
baz1 emiilgatorler kullanilmaktadir. Emiilgatorler olarak bugday veya misir nisastasi, tahil unlar,
soya unu ve yagsiz soya unu, soya protein konsantresi, soya protein izolati, kan plazmasi,
coOktiiriilmiis siit proteini ve yumurta aki gibi maddeler kullanilmaktadir. Bunlardan bugday ve misir
nisastast %4-5, bitkisel unlar ve yagsiz soya unu %3, ¢oktiiriilmiis siit proteini (kazein) %2, toplam
agirhigin %3’linii gegmemek iizere taze, donmuis veya toz halinde yumurta aki, %2 oraninda steril

kan plazmas1 katilabilir.

6.7. STABILIiZORLER

Uriinlerde ¢esitli 6zellikleri korumak amaciyla stabilizérler kullanilmaktadir. Renk olusumunu
saglayan kiirleme maddeleri, renk stabilitesini saglayan kiirleme yardimci madeleri, kuterleme
kapasitesini saglayan kuter yardimc1 maddeleri buna 6rnek gosterilebilir. Urnlerde yapisal olusumu

desteklseyen stabilizor maddeler de kullanilmaktadir.

6.7.1. Glukono-delta-Lakton (GdL)
GdL, glukozun degisik bir liriinii olup, seker 6zelligi gosterir. Hafif ac1 beyaz bir toz olan GdL suda

coziindiiriildiigiinde glukonik asite doniisiir. Bu doniisiim asit ile lakton arasi denge kuruluncaya
kadar devam eder. Glukonik asit olusumu ile birlikte pH diiser. Bu 6zelligi ile olgunlastirma ve

yapisal olusum stabilizoriidiir. Ayrica renk olusumu ve renk kalicilig1 tizerinde de etkilidir.

GdL sadece nitritlerle birlikte kullanilmaktadir. GdL katilmis tirtinlerde nitrit miktarini 1/3’e kadar
indirmek miimkiindiir. Hizli yapilagsma sayesinde iiriin dilimlenebilir 6zellik kazanmaktadir. Ancak
ilk giinlerde nem kaybi ¢ok fazla oldugundan depo bagil nemine ve hava akim hizina dikkat

edilmelidir. Hizli pH disiisiine bagli olarak hamurdaki proteolitik ve lipolitik etkili
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mikroorganizmalarin ¢ogalmasini engellediginden ortaya c¢ikabilecek kalite kusurlarmin oOniine
gegilebilir. Cig {triinlerde 3g/kg olarak katilir. Haslanmis liriinlerde de renk stabilizorii olarak

kullanilmaktadir. Bu amagla katildiginda ¢ig iiriinlere katilan miktarin iicte biri tercih edilmelidir.

6.8. YAPAY AROMA MADDELERI
6.8.1. Hidrolize edilmis bitkisel,hayvansal veya mikrobiyal kaynakh proteinler

Bunlar, enzimatik, asidik veya bazik hidroliz yolu ile bitkisel ,hayvansal ve mikrobiyal kaynakli
proteinlerden elde edilen polipeptid, pepton, amino asit karisimi metabolitlerdir. Bitkisel kaynakli
proteinler igerisinde en yaygin olarak kullanilani bugday ve misir gluteni ve soya proteinidir.
Hayvansal kaynaklilar icerisinde de en fazla kullanilam1 kazeindir. Mikrobiyal proteinler igerisinde

en fazla kullanilan1 Sacchoromyces cerevisiae ve Candida utilis maya proteinleridir.

6.8.2. Mono Sodyum Glutamat (MSG)

Glutamik asitin sodyum tuzu olan MSG et sanayiinde en ¢ok kullanilan yapay aroma maddesidir.
Bugday misir gluteninden veya sekeri alinmig seker pancar1 melasindan ¢esitli islemler sonucu elde
edilmektedir. Bu kimyasal maddenin kendine 6zgii bir tad1 ve aromas1 yoktur. Ancak tat ve aroma

olusumunu uyarici ve arttiric1 6zellige sahiptir. Mevzuatta MSG i¢in izin verilen miktar %0.3 tiir.

6.8.3. Diger yapay aroma maddeleri
Sarmmsak yerine kullanilan allildisiilfiir en bilinenidir. Et {iriinlerinde 7ppm kullanilmaktadir. Ayrica

hazir stvi duman preparatlar1 da yapay aroma maddesi olarak et {iriinlerinde kullanilmaktadir.

6.9. STARTER KULTURLER

Starter kiiltiirler, fermente et {iriinlerine, goriiniim,tat,aroma ve koku gibi 6zellikleri gelistirmek,
dayaniklilig: arttirmak, olgunlastirma siiresini kisaltmak ve kontrol etmek amaciyla katilan, spesifik
Ozellikleri nedeniyle se¢ilmis saf ve karisik kiiltiir halindeki sagliga zararli olmayan

mikroorganizmalardir. Bu amagla kullanilan mikroorganizmalar Cizelge 4’ de verilmistir.

Starter kilttirlerde Micrococcus tirleri nitrat ile kiirlenmis iiriinlerde nitratin nitrite pargalanmasini
saglamakta Lactobacillus tiirleri ise hamurun pH’sin1 hizla digiirmekte, yiikselen asitlige bagh

olarak iiriinde hizli olgunlasma, hizli yap1 olusumu ve renk olusumu saglanmaktadir. Pediococcus ve

84



Lactobacillus tiirleri iiriiniin tat ve kokusunun olusmasinda etkili olmaktadir. Ozelikle fermente
iriinlerde homofermentatif floranin ortama hakim olmasi ile kontrollu fermentasyon sonucu
heterofermantatif etkili mikroorganizmalarin {iriinde olumsuz sonuglar dogurmasina engel
olunmaktadir. Derin dondurulmus preparatlar veya ticari karisimlar halinde kullanima sunulan

starter kiiltiirler saf ve karisik olarak kullanilmaktadir.

Starter kiiltirlerde aranan en onemli 6zellik insan saglhigina zararli olmamasidir. Enfeksiyonlara
neden olmamali ve zehirli maddeler kesinlikle olusturmamalidir. Diger onemli bir ozellik ise
fonksiyonlarmi, iirinlin dogal mikroflorasina gore daha hizli ve daha giivenilir bir sekilde
yapmasidir. Bu sirada iriiniin kalitesine olumsuz etkileri olmamalidir. Ancak bu 0Ozellikleri olan

mikroorgnizma suslar1 kullanildig: taktirde starter kiiltiir kullanim1 anlam kazanur.

Cizelge 5. Et Uriinlerinde Starter Kiiltiir Olarak Kullanilan Mikroorganizmalar

BAKTERILER KUFLER MAYALAR
Lactobacillus Penicillum Debaromyces
L.plantarum P.expausum D. kloeckeri
L.Acidophilus P.miczynskii D. hansenii
L.casei P. nalgiovensis D. canterellii
L.fermenti P. simplicissimum D. sp.

L.brevis
Streptococcus Scopulariopsis
S. lactis S. sp.

S. diacetilactis

S. acidilactici

Achromobacter sp.

Flavobacterium sp.

Pseudomonas sp.

Vibrio
V. costicolus

V. halonitrificans

Corynebacterium
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Micrococcus
M.aurantiacus
M. candidus
M. varians
M. epidermidis
M. conglomeratus
M. aquatilis
M. lactis

Stapylacoccus
S.carnosus

S. xylocus

Escherichia sp.

Aerobacter sp.

6.10. BAHARATLAR

Et {iriinlerinde kullanilan katkilar igerisinde baharatlar 6nemli bir yer tutmaktadir. Degisik et
iiriinlerine farkli iilke ve ydrelere gore cok cesitli baharatlar ilave edilmektedir. Ilave edilen baharatin

cesit ve miktari iirlin ¢cesidine ve iriiniin Giretildigi bolgeye gore degisim gostermektedir.

Baharatlar organizmada salg1 bezleri ilizerine uyirici etkiye sahiptir. Baharat icinde yer alan etkin
maddeler nedeniyle bu etki ortaya ¢ikmaktadir. Bu etki nedeniyle de sindirim kolay olmaktadir.
Baharatlar icerdigi antimkrobiyal maddeler, eterik yaglar ve aromatik maddeler ile {iriiniin tadi,
dayanikliligi, rengi ve sindirim degeri tizerinde etkili olmaktadir. Baharatlar sahip olduklar1 etkin
maddenin 6zelliklerine gore 3 grupta toplanirlar

1- Uyarici ¢esni maddeleri icerenler: Bu gruba giren maddelerin ¢esni kazandirma 6zelligi
piperin ve piperidin gibi bazi nitrojenli hidrokarbonlardan ileri gelmektedir. Kirmiz1 biber, karabiber
ve beyaz biber bu gruba giren baharatlardandir.

2- Aromatik Baharatlar: Yenibahar, tar¢in, karanfil, zencefil bu gruba giren tipik
baharatlardir. Sarimsak da bu gruba sokulabilir.

3- Tat ve lezzet verici ekstraktlar: vanilya ve limon ekstrakt1 gibi katki maddeleri bu gruba

girmektedir.
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Et iirlinleri tiretiminde diinyanin gesitli yorelerinde ¢ok cesitli baharatlar kullanilmaktadir. Ancak et
iiriinleri formiilasyonunda en yaygin olarak kullanilan baharatlar; kirmizi, tatli ve aci biber,
karabiber, yenibahar ve zencefildir. Sucukta bunlara ek olarak kimyon, tar¢in ve sarimsak ¢ogu et

iiriinlerinde ise sogan fazlaca kullanilmaktadir.

Yapilan arastirmalarda bazi1 baharatlarin bakteriostatik ve bakteriosidal etkilerinin oldugu, bir kisim
baharatlarin 6zellikle maya ve kiifler lizerinde etkili oldugu saptanmistir. Ancak baharatlarin bu
etkilerini gdstermeleri igin yeterli konsantrasyonda katilmalar1 gerekmektedir. Ozellikle pastirma
cemenlerinde ve sucukta kullanilan sarimsagin antimkrobiyal etkisi 6nemlidir.
Baz1 baharat gesitleri antioksidatif etkilidirlerOrnegin kirmizi1 biberlerin yaglar iizerinde antioksidatif
etkisi bilinmekte ayrica igerdigi askorbik asit nedeniyle {iriinde renk olusumunu kolaylastirmaktadir.
Baharatin 6giitiilmeden hamura katilmasiyla iiriin kesit yiizeyinde goriintii daha da giizellesmektedir.

Ancak baharatlarin bu etkileri yaninda olumsuz etkileri de vardir. Baharatlar olduk¢a ytiksek
mikrobiyal ylike sahiptirler ve bunu katildiklari iiriine tasiyabilmektedirler.

Baharatlarin kullaniminda su hususlara dikkat edilmelidir.

1- Yeterli konsantrasyonda kullanilmali

2- Mikroorganizma yiikii diisiik olmali

3- Taze, yeni ¢ekilmis ve etkin maddesini kaybetmemis olmali

4- Su ve su buhar1 gecirgenligi diisiik ambalaj materyali ile ambalajlanmis olmali

BOLUM 7

ET URUNLERINDE KALITE VE KALITE
KUSURLARI

7.1. ET KALITESI
7.1.1. Karkas Kalitesi

Et {irtinleri teknolojisinde ana hammadde olan karkas homojen yapida degildir ve genel olarak kabul
edilen kalite karakterlerinin ne olduklari, nasil ve hangi yontemlerle kontrol edileceklerini 6nceden

saptamak gerekir.
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Et ve et iiriinleri tiretiminde yer alan besici, kesici, dagitici, satic1 ve endiistriyel fabrikalarm kaliteyi
meydana getiren 6geler konusundaki diisiinceleri birbirinden ¢ok farklidir. Ayrica bélgeden bdlgeye
et tiiketicileri arasinda da biiylik farkliliklar vardir. Fabrikalar genellikle tiim kalite 6gelerinin ette

olmasin1 arzularken satic1 ve tiiketici i¢in kalite faktorleri farkli olabilir.

Karkas kalitesini etkileyen pek ¢ok faktor vardir. Bunlar hayvanin tiirii, irki, cinsiyeti, yasi, beslenme
programi , kesimden Onceki fizyolojik ve patolojik durumu, kesim metodu, sogutma ve depolama

sartlar1 ve son olarak da pisirme yontemidir.

Karkaslar bir ¢ok lilkede sadece gorsel yontemlerle siniflara ayrilmaktadir. Siniflandirma yontemleri
ise pazar sartlarma gore gelistirilmektedir. Tiiketicinin 6nem verdigi et 6zelliklerini belirleyecek tek

bir yontem yoktur.

Karkasin tiiketici tarafindan degerlendirilen 6zelliklerinden yumusakligi duyusal yontemle ve
cignenmekle anlasilabilmektedir. Lezzet ve koku pisirme sirasinda ortaya c¢ikan ozelliklerdir.
Hayvanin yasi, etin i¢inde bulundugu gida, kesim sonrasi depolama sartlar1 tarafindan etkilenir.
Tiiketicinin etkilendigi karkas kalite 6zelliklerinden birisi de renktir. Taze etin rengi kas pigmenti
myoglobinden ileri gelir ve genetik olarak hayvandan hayvana degisik konsantrasyon gosterir. Renk

ayrica yas, beslenme ve kas aktivitesi ile de yakindan iligkilidir.

Taze etin, sik1 parlak renkli, et suyu ayrilmamis ve ¢ok az baglayict dokulu olmas1 arzulanir. Kaslar
aras1 mermerimsi yagin ise goriniir olmasi arzulanir. Pigmis et en yiiksek olgunlugu, lezzeti ve
ozliligl gostermelidir. Etin dogal yapisi ile bu amaglara ulagsmak kolay degildir. Ancak etin kalite
ogelerinin kaybini veya azalmasini 6nleyecek yontemler iizerinde durulabilir. Uretici, ¢iftgi ve
tiikketici istegi yoniinde hayvan gelistirilmeye ¢alisilmakta ve bunun en ekonomik nasil saglanacagi
arastirilmaktadir. Beslenme, idare, 1rk, genetik yap1 gibi konularda yapilan caligsmalar ile satis degeri
yiikksek hayvan iiretmek icin birgcok yontem gelistirilmistir. Gelistirilen kalite 6gelerinin, tasinma,
kesim Oncesi padoklama ve yanlis kesim yontemi ile azaltilabilecegi unutulmamalidir.

Oliim sirasinda ve 6liim sonrasi sartlar, 6zellikle rigor ve rigor sonrasi degisiklikler karkas kalitesini
etkiler. Kesim Oncesi hayvanin sicakligi, achik ve stres durumu gibi konular rigor srasindaki

biyokimyasal degisimleri etkiler ve kalite kaybina neden olur.
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Taze etin kalitesi bu belirtilen faktdrlerin yaninda kesim hatt1 sirasindaki mikrobiyal bulagma,
sogutma teknigi ve sicakligi ile de yakindan ilgilidir. Tamamen steril bir karkas elde etmek hemen
hemen imkansiz olmakla birlikte her kademede sik1 bir kontrol ile bulasmanin ¢ok diisiik diizeyde
tutulmas1 miimkiindiir. Sogutmanin yeterli ve hizli olmasi da bu diizeyi diisiik tutacaktir. Bu nedenle
sogutma i¢cin hayvanin kanmin akitilmasindan sonra kisa siire igerisinde temizlenmesi ve sogutmaya
alimmasi gerekmektedir. Karkas sicakliginin kesimden sonra hemen diisiiriilmesinin yaninda

depolama ve satis sirasida da diisiik olmasi kaliteyi koruyacaktir.

7.1.2.Et Urinlerinin Kalitesi

Et iirlinlerinin kendilerine 6zgii kalite kriterleri belirlenirken kalite kriterleri su sekilde simiflandirilir.

1- Uriiniin lezzetliligi

2- Et ve yag orani

3- Uriiniin kokusmamus, acilasmamis ve bozulmamis olmasi

4- Kullanilan katki1 maddelerinin en uygun diizeyde olmasi

5- Patojen mikroorganizma ve toksinlerinin kontaminasyonlari olmamasi

Cesitli et iirtinlerinin kalitelerinin belirlenmesinde en ¢ok kullanilan yontem tat panelidir.
Uretim sirasmda ve sonrasinda {iriiniin  baz1 kalite ogeleri de objektif ydntemlerle
belirlenebilmektedir.

Et iirlinlerinde kalite kriterleri su yontemlerle belirlenir.

1- Duyusal degerlendirme ve testler

2- Fiziksel test yontemleri ve 6lctimler

3- Kimyasal analizler

4- Mikrobiyolojik ve toksikolojik analizler

1. Duyusal Degerlendirme
Bu degerlendirme gidanin c¢esitli Ozelliklerinin duyu organlari yardimiyla algilanmast ve
degerlendirilmesi esasina dayanir. Duyusal analizlerde goz oniine alman gida 6zellikleri; goriintis,

renk, tekstir, tat, koku ve aroma gibi 6zelliklerdir.

Et iriinlerinin goriiniisii subjektif ve objektif degerlendirmeler acisindan ¢ok biiylik bir dneme
sahiptir.  Ornegin  karkas kalitesinin ~ degerlendirilmesinde  tecriibeli elemanlar karkas

konformasyonunu, et ve yagm miktarini ve rengini goz ile degerlendirirler.
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Et ve iirlinlerinde agik kirmizidan koyu kirmiziya kadar degisebilen renkler goriilebilir. Bu renkler

iiretimde kullanilan etin ¢esidi veya hangi islemler tabi tutuldugunun bir 6l¢iisii olabilir.

Tekstiir agisindan etin gevrek ve sulu olmasi gerekir. Bu da etin geldigi hayvanin tiir ve yasina gore
degisir. genelde toklu, domuz ve kiimes hayvanlarinin etleri gevrektir. Ancak sigir etinin
gevreklesmesi i¢in belli bir olgunlasma devresi gegirmesi gerekir. Etin tekstiirii ve sululugu yeme
kalitesi acisindan biiyilkk 6neme sahiptir. Et ve et iirlinlerinin tat, koku ve aromasi birlikte

incelenmelidir.

2- Fiziksel ve Kimyasal Testler
Fiziksel ve kimyasal testlerin baslicalar1 sunlardir
1- Uriin , iiriin isleme ve ¢evre sicakhig
2- Uriiniin su igerigi ve su aktivitesi
3 Konserve kutu ve ambalajlarim 6zellikleri
4- Uriinde agirlik kayiplar1 ve fireler
5- Uriinde tuz konsantrasyonu
6- Katki maddeleri konsantrasyonu ve kimyasal kontaminantlar
7- Son {irtiniin pH degeri
8- Kurumadde, protein, yag, protein kalitesi, katilan yagin 6zellikleri
9- Diger kimyasal analizler; ftriiniin Kkalitesi, raf oOmri, tat-koku-aroma yoniinden

degerlendirilmesi, besleme yoniinden kimyasal analizler

7.2. ET VE URUNLERINDE KALITE KUSURLARI

Et son derece hassas bir gida maddesidir. Kesim Oncesi ve kesim sirasinda hayvana yapilan
muamele, kesim sonrasi ¢evre kosullar1 ve karkas parcalama iglemleri taze etin ve et iriinlerinin
goriiniis, renk, tat ve koku gibi 6zelliklerini etkilemektedir. S6z konusu faktorler ¢cogaldikca ve etki

stireleri uzadikca kalite bozukluklar1 giderek artmaya devam etmektedir.

Et {irlinlerinde kusurlu {riinlerin ortaya ¢ikma nedenleri ¢ogu kez birden fazla faktére dayanmakta
ve bir kusur ¢ok nadir olarak tek basina goriilmektedir. Genellikle hammaddenin fiziksel, kimyasal

ve mikrobiyolojik 6zellikleri, iliretim sirasinda uygulanan iglemler, iiretim sicakligi, bagil nem, hava
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akim hiz1 ve diger faktoreler bagh olarak kalite olusmakta ve birbirini izleyen kusurlar ortaya

cikmaktadir.

7.2.1. Cig Uriinlerde Kalite Kusurlar

7.2.1.1. Goriiniis Kusurlan

7.2.1.1.1. Yiizey Kinsikhgi ve Gevsek Barsak

Yeni doldurulmus bir sucuk kangalinin yiizeyi diizdiir. Zamanla kurumanin derecesine goére bu
dizluk, icteki et ve yag pargaciklarmm durumuna gore, portakal yiizeyine benzer bir durum alir. Bu
dalgali goriintim sucuk i¢indeki yag parcalarinin et parcalarina gore daha az hacimsel kii¢iilmesinden

kaynaklanmaktadir.

Sucugun kurutulmasi sirasinda barsak materyalin aldigi sekle uymalidir. Bunun i¢in barsagin iglem
sirasinda, yani doldurma, olgunlastirma, kurutma va hatta depolama- satis sirasinda elastikiyetini
koruyabilmesi gerekir. Dogal kiliflar yapilar1 geregince esnek bir yap1 gostermekte ve sucuk iiretimi
icin gerekli 6zellikleri icermektedir. Yapay barsak kullanildiginda 6zellikle kuru ortamda kirilgan bir
ozellik alir ve elastikiyetini kaybeder. Uretim siireleri uzun olan iiriinler i¢in en uygunu dogal
kiliflardir. Yapay kiliflar ise kisa surede Gretilip hemen pazarlanacak ftriinlerde kullanilmalidir.
Kaliteli bir iirtinde kilif ve hamur birbirine uyumlu olmali, burusma ve birbirinden ayrilma
goriilmemelidir. Kisa siireli iiretilmis triinlerde kilif diizgiindiir. Kurutulmus {riinler de ise
kurumanin yol agtig1 kirisikliklar normaldir. Kilif hamur ile birlikte biiziilmelidir. Kilifin burugmasi
balonlasmanin 6n isaretidir. Kilif kadife 6zelligini kaybetmemelidir. Burugsma ve kirigma ilerledikge
iirlinde balonlagma goriiliir. Balonlasmanin baslica nedenleri

1- Kilif ile hamurun biiziilmesinin uyumlu olmaysisi, kilifin esnekligini kaybetmis olmasi

2- Hamurun iist kismindaki sivi yagin hamur ile kilifin organik bagini bozmus olmasi

3- Hamurun gevsek doldurulmus olmasi

4- Hizl1 hava akimi, diistik sicaklik , yiiksek bagil nem olmasi

5- Serbest su orani yiiksek et kullanilmis olmasi

6- Mikroorganizma faaliyeti sonucu gaz olusumu

7.2.1.1.2. Yuzeydeki Mikrobiyal Koloniler
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Sucuk yiizeyinde mikroorganizmalarca degisik renk ve sekillerde gozle goriilebilen koloniler
olusturulmaktadir. Bu kolonilerin sekil ve biiylikliigli mikroorganizmalarin ¢esidine, sucugun
tazeligine, kuru ve slaklik durumuna ve o6zellikle ortam sicakligi, nemi ve iriiniin su aktivitesine
bagli olarak degismektedir. Su aktivitesinin yiiksek oldugu sucuklarda kiif ve maya kolonileri daha

cabuk gelisirler.

Olgunlastirma ve kurutma sirasinda goriilen kiiciik ve lokal koloniler bir dlglide dogal karsilanabilir.
Ciinkii ortam havasmi degistirmek i¢in kullanilan hava dis ortamdan alinmaktadir. Kurutma
ortamina giren personelin eli ve Ustii steril degildir. Kap1 araliklar1 ve diger bosluklardan, 6zellikle
et par¢alama, hazirlama ve doldurma bdliimlerine agilan kapilardan her zaman bulagsma s6z konusu
olabilmektedir. Olgunlastirma kurutma odalarindan sorumlu kontrol personelinin sucuklar1 kontrol
etmeden dnce pH-metre sondalar1 ve ellerini steril ¢ozeltiler ile dezenfekte etmeksizin iiriinle temas

etmesi de 6nemli bir bulagma kaynagidir.

Olgunlastrma ve kurutma evrelerinde {iriine bulasan mayalar ve kiifler; mikroorganizma tiirline,
iirlinlin yasma, kuruma derecesine ve g¢evre kosullarma gore yogun veya seyreltik lekelere yol
acarlar. Mayalar kuru beyaz unumsu karakterli bir tabaka meydana getirirler. Once kiigiik koloniler
halinde baglayan kusur, ortam uygun ise kisa siirede tiim iirlinii kaplar. Etkilerini yuzeyde gosterirler.
Bazi lipolitik karakterli mayalar yaglar {izerinde etkilidir. Bakterilerin neden oldugu lekeler gri-
beyaz, gri-sar1 veya sari-yesil renktedir. Yiizeyde meydana gelen tabaka nemli, yapiskan ve yaglh bir

karakterdedir. Kiiflerin neden oldugu lekeler ise genellikle yesil ve siyah renktedir.

Kiif ve maya kolonilerinin yayginlagsmasi ve sucuk yilizeyini kaplamasi durumlarinda, sucugun tat ve
kokusu bozulur. Barsagin formu ve esnekligi olumsuz etkilenir. Uretim sirasinda ortaya ¢ikan yaygin
kif ve diger mikrobiyal koloni olusumlarmnin nedenleri yiiksek sicaklik, yiikksek nisbi nem ve
olgunlastirma-kurutma odalarindaki yetersiz hava sirkiilasyonudur. Bu sirada hijyenik kosullarm g6z

ard1 edilmesi bulagma ve yayginlasmayi tehlikeli boyutlara ulastirabilir.

7.2.1.1.3. Yizeyde Tuzlanma
Goriiniis olarak maya kolonilerine benzerler. Uzun siireli asili kalmig, ¢abuk kurutulmus kiigiik
boyutlu sucuklarda daha ¢ok goriiliir. Kuru kristal katki maddelerinin terleme ile barsak disma su ile

birlikte ¢iktiktan sonra suyun buharlagmasi ile kristalize olup, ylizeyde goriiniir hale gelmelerinin
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sonucudur. Bu katmanin tuz mu yoksa maya kolonileri mi oldugunu anlamak kolaydir. Birka¢c damla
su yardimiyla bir bardaktaki temiz suya akitilan katman bardakta bulaniklik yapiyorsa koloninin
mikrobiyal kaynakli, berrak kalma ise tuz kokenli oldugunu gdosterir. Her seye ragmen tuzlanma

zararsiz bir goriiniig hatasidir.

7.2.1.1.4. Yag Terlemesi

Diistik sicaklikta eriyen ve yapilarinda doymamis yag asitlerini fazlaca igeren yaglarin kullanilmasi
durumunda erimis yaglar sucuk ylizeyinde terlemeye neden olmaktadir. Olgunlastirma, Kurutma ve
dumanlama sicakliginin yiiksek olmasi durumunda da bu sorun karsimiza ¢ikar. Yag, duman
bilesenlerinin penetrasyonunu Onler. Sucugun barsaklara sicak doldurulmasi yagin barsak altinda

yayillmasma ve etin kirmizi rengini maskeleyerek daha agik renkte iiriin elde edilmesine neden olur.

7.2.1.1.5. Barsak Yara ve Yirtilmalan

Sucuklar i¢in dogal ve yapay kollagen barsak yaninda seliilozik kaynakli kiliflarda kullanilmaktadir.
Selillozik barsak daha az elastik, purizsiz yizeyli ve gegirgenlikleri tek duzedir. Genel olarak
gerilme ve dis etkenlere direncgleri iyidir. Ancak salgiladiklar1 enzimlerle seliillozu pargalayan
mikroorganizmalar seliilozik barsak yapisina zarar verirler. Ayrica i¢cte gaz olusturan bakteriler

barsak yirtilmalarina neden olurlar.

7.2.1.1.6. Kahverengi ve Siyah Lekeler

Barsak altinda kahve rengi lekelerin ortaya c¢ikmasi kullanilan iri daneli tuzun tam
¢oziinmemesinden kaynaklanmaktadir. CoOziinmeyen tuz cevreden nem cekmekte ve macar
salamlarinin soguk dumanlanmasi sirasinda suda ¢6ziinen duman bilgenleri sulu bdliimde toplanarak

zararsiz kahverengi lekelere neden olmaktadir.

Yesil sar1 renk lekelerinin olmasinin nedeni sicak ortamda ve 1s18a acgik alanlarda kurutma ile
oOzellikle bozuk yag kullanimidir. Oksitlenmis yagda bulunan yiikseltgen maddeler sicaklik ve 1518
etkisi ile et rengini sarims1 yesil renge doniistiirmektedir. Sar1 ve yesil lekeler peroksit olusturan kimi
laktik asit bakterilerinin etkisiyle de olmaktadir. Etin renk maddesi ile peroksitlerin birlesmesi 1513m
etkisi ile yesil renkli bir olusumu ortaya ¢ikarmaktadir. Bu durumdaki sucuklar tiiketim icin

kullanilamazlar.
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Kif mantarlar1 barsak i¢ yiizeyinde gri-siyah lekelerin olusmasina yol agarlar. Bu gibi
sucuklar yogun kiif kokusu icerdikleri i¢in tiiketilemezler.Diger yandan askorbik asit korozyona

yatkin kuter i¢cinde demirle birleserek siyah-kahverengi Fe-askorbat lekelerini olusturmaktadir.

7.2.1.2. Baglanma ve Kivam Hatalan

7.2.1.2.1. Kuru Kenar

Yanlis kurutma programinin uygulanmasi sonucu ortaya c¢ikar. Hizli ve kuvvetli kuruyan sucuk ve
macar salamlarinin dis kenarlar1 ve barsagin ¢cok ¢abuk kurumasi sonucu, igten disa dogru olan nem
akis1 sistematik ve dengeli bir sekilde olmamakta ve dolayisiyla kenarda kuruluk ve kuru bosluklar
olusmaktadir. Kenar kurumasi sonucu sucuk merkezindeki su miktar1 olmasi gerekenden g¢ok
olmakta ve bu ortamdaki mikrobiyal gelisme sonucu renk, kivam, koku ve tat degisiklikleri ortaya

¢ikmaktadir.

Kuru kenarlarin olusmasina olgunlastrma-kurutma sirasinda diisik ortam nemi, asir1 hava
sirkiilasyonu, gereginden ¢ok hava degisimi ve yliksek sicaklik neden olmaktadir. Cilinkii bu sirada
hizla su kaybeden dis kenar igten gelen nemle beslenemeyince asir1 kurumakta, proteinler denatire

olarak sert ve gegirgen olmayan bir kabuk olusturmaktadir.

7.2.1.2.2. i¢ Bosluklar ve Cepcikler

Uriin iginde bosluk ve yariklarin olusmasimnda iki olasilik vardir. Bunlar ya dolum hatalaridir, ya da
olgunlastirma ve kurutma sirasinda sonradan olan bosluklardir. Zararsiz olmalarina karsin bosluktaki
oksijen renk ve yag bozulmalarina neden olabilir. I¢ bosluklarda zamanla kiif ve bakteriler de
cogalmaktadir. Kiif ve bakterilerin etkisiyle bosluk bolgesindeki gri-sar1 doku rengi gri-yesil, gri-

mavi, siyah-kahverengine doniisebilmektedir.

Cepciklerin olugsmasina genellikle heterofermentatif bakterilerin olgunlastirma sirasinda iirettikleri
gaz birikimleri neden olmaktadir. Formiilasyonda yiliksek dozda seker bulunmasi bakterilerin

cepcikler olusturmasini kolaylagtirmaktadir.

7.2.1.1.3. Yetersiz Baglanma ve Dilimlenme Giigliigii
Et ve yag pargaciklarinin yetersiz baglanmasi durumunda sucuk yumusak olmakta ve dilimlenme

glic olmaktadir. Sucuk kitlesindeki baglilik et ve yag parcaciklari arasinda serbest proteinin kolloidal
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durumu ile ilgilidir. Yanlis olgunlastirma programi uygulandiginda kolloidal durum bozulmakta,

protein baglama 6zelligini kaybederek yapiskanlagsmaktadir.

7.2.1.1.4. Yumusak Yap1

Baglanma hatas1 iceren sucuklarin yapilart da yumusak olmaktadir. Olgunlastirma ve kurutma
sirasinda dngoriilen su kayb1 olmazsa 6zellikle kurtumanin ilk devrelerinde hizli yiizey kurumasi ile
sucuk dis yiizeyinde asir1 kurumus bir halka olusursa, i¢ bolgedeki su yeterince disa atilip kurutmada
tekdiizelik saglanamaz ve sucuk merkezi yumusak kalir. Seker ve GdL’nin fazla miktarda katilmasi
sonucu pH’ i 4.7’e kadar diismesi yumusak yapinin diger nedenidir. Hijyenik kalitesi 1yi olmayan
etten sucuk yaparken starter kiiltiir kullanilmamigsa, olgunlastirma ve kurutma sicakligi yiiksek

tutulmussa, bazi proteolitik ve lipolitik bakteriler geliserek dokunun bozulmasina neden olmaktadir.

7.2.1.1.5. Yapiskan Kesit Yiizeyi

Bu olusumun nedeni mikrobiyolojiktir. Lactic asit bakterilerinden Leuconostoc mesenteroides ve L.
dextranicum sakkarozu pargalayarak siimiiksii karakterli dekstrani ftretirler. Sucuk bigakla
kesildiginde kesit yiizeyi ile bicak arasinda yapiskan madde taninabilir. Renk, koku ve tada etkisi

azdrr.

7.2.1.3. Renk Hatalar
7.2.1.3.1. Yetersiz Renklenme
Sucukta kararli ve iyi bir renk olusumu igin yeterince et renk maddesi sodyum nitrit gereklidir.

Yagi fazla olmasi da iyi bir renk olusumunu engellemektedir.

Cok geng hayvanlarm etlerinin myoglobin konsantrasyonunun diisiik olmas1 bunlardan elde edilecek
iirliniin daha acik renkli ve az etli bir goriiniise sahip olmasina neden olmaktadir.

Olgunlastirma swasinda pH’nin ¢ok hizli diigmesi nitrat1 indirgeyen bakterilerin etkinligini
zayiflatmakta ve renk olusumu gerilemektedir. Askorbik asit ve askorbatin gereginden az kullanilmig
olmas1 indirgeme Ozelligini arttirmakla birlikte redoks potansiyelini diigiirerek renk olusumu ve

kararlilig1 olumsuz yonde etkilemektedir.

7.2.1.3.2. Soluk Kesit Rengi
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Kiyma bigaklarinin kdr olmasi nedeniyle iyi kiyilmayan, ezilen etin saldigi sivi tiretimde hatalara
neden olur. Bunun disinda sogutulmamis et ve yagin kullanilmasi, fazla miktarda yag ve yumusak

yapili doku yaglarmin kullanilmasi soluk renk eldesinin nedenleridir.

7.2.1.3.3. Koyu Kesit Rengi

Yash ve kanmi yeterince akitilmamis hayvanlarin etinin kullanilmas: fazla renk maddesi varligi
nedeniyle koyu kesit rengine neden oldugu gibi, 15182 acik yerde ve yiiksek sicaklikta bekletilen
sucuklarda renk oksidasyonunun onemli boyutlara ulagsmasi koyu kesit renginin gelismesine neden

olan etkenlerdir.

7.2.1.3.4. Merkez Rengi Hatalan

Daha c¢ok mikrobiyal kaynakli olan bu tiir hatalar gri-yesil, kahverengi veya soluk renk hatalar1
olarak kendilerini gosterirler. Hasta ve stresli kesilen hayvanlarin etlerinin kullanilmasi sonucu
yiiksek pH’nin elde edilmesi, katilan sodyum nitritin yetersiz kalmasi renk olusumunun ve renk

homojenliginin istenen diizeyde olmasini engeller.

7.2.1.3.5. Kenar Bolgedeki Renk Bozulmalan

Bu tiir renk anormallikleri genellikle dis ortama bagl olarak olusmaktadir. Oksijen, 151k, yliksek
sicaklik, nem, mikroorganizmalar gibi etkenler etkili olurlar. Uriin rengi kararh bir hal almadan
soguk ortama alma da bu tiir renk hatalarina neden olabilir.

7.2.1.3.6. Yag Renginin Bozulmasi

Sucuk yag1 adeta giil rengini almistir. Yiiksek sicaklikta olgunlagtirma ve sicak depolama diisiik pH
ile birlesirse bu rengin olma olasilig1 artmaktadir. Bu hata sucuga katillan biberin rengi ile

karistirilmamalidir.

7.2.1.4. Koku ve Tat Hatalan

7.2.1.4.1. Asir1 Eksime

Fermentasyonda homofermentatif ve heterofermentatif laktik asit bakterilerinin yogunluguna goére
iirlin kokusu ve tadi degismektedir. Hizl1 olgunlasan {iriinlerde tat eksimsi olmaktadir. Hamura fazla

seker katildiginda da tat eksimsi olmaktadir.
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7.2.1.4.2. Ac1 tat
Hamura fazla nitrat katildiginda veya tuzdaki magnezyum orani ¢ok yiiksek ise, iirlin dis ylizeyinde

asirt maya ve kiif faaliyeti sonucu yagda ransidite baslamigsa {irtinde aci tat bulunur.

7.2.1.4.3. Yakici, tirmalayici tat ve koku
Asir1 eksimsi tatdan biraz daha keskin bir tat ve kokudur. Cok fazla seker katilan, ¢ok yiliksek
sicaklikta iiretilen, hijyenik kosullarda iiretilmeyen ve asir1 mikroorganizma yiikii bulunan baharat

kullanilan tirtinlerde ortaya ¢ikar.

7.2.1.4.4. Curuk Tat ve Koku
Ortamda tuz miktarmm az olmasi ve su aktivitesinin diismemesi nedeniyle, ¢irime etmeni
mikroorganizmalarm faaliyeti sonucu asir1 gaz, amonyak ve hidrojen siilfiir tiretimi goriiliir. Ciiriik

tat ve koku gortilen tirlinler bozuk olarak nitelenir ve sagliga zararh kabul edilir.

7.2.1.4.5. Diger Tat ve Koku

Balik unu igeren rasyonlarla beslenen hayvan etlerinden iiretilen tiriinler balik kokmaktadir. Dista ve
icte asir1 kiiflenme gosteren lriinler kiif, hasta hayvan etlerinden iiretilen {iriinler ise antibiyotik,
dezenfektan ve ilag kokarlar. Uzun siire depolanan sarimsak tozu, iiriinde amonyak kokusu meydana
getirmekte, temizlenmemis barsak ile iiretilen iiriinler ise barsak kokmaktadir. Yagl barsaklarin soda

ile temizlenmesi sonucu Uriinde sabunsu tat ve koku hissedilir.

7.2.2. Islem Gormiis Uriinlerdeki Kusurlar

7.2.2.1. Yapisal Kusurlar
7.2.2.1.1. Yumusak Yap1
Emiilsiyonun hazirlanmas1 sirasinda etin fazla kesilmesi, bilesime fazla miktarda su ve yag
katilmasi, kiirleme ve dumanlama isleminden sonraki aski siiresinin kisa olmasi, gen¢ hayvan eti

kullanilmis olmast yumusak yapinin baslica nedenleridir.

7.2.1.1.2. Sert Yap1
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Yanlis formiilasyon ve yanlis hammadde secimi, gereginden az su ve yag kullanmak, bu arada
sodyum kazeinat ve soya tiirevlerini fazlaca kullanmak veya kuterde yliksek vakumda ¢alismak sert

yap1 olusumunun nedenleridir.

7.2.1.1.3. Sert,Kuru Kenar
Dumanlama evresinde ortam bagil nemi ¢ok diisiik ise iirlinde ¢gabuk kuruma ve dolayisi ile kenarda

kabuklagma ve sertlesme ortaya c¢ikar

7.2.1.1.4. Tutkalims1 Yap1
Stres altinda kesilen hayvan etlerinden iiretilen iiriinlerde goriiliir. Bu tip etler {liriine islenmeden 6nce

sOklim a¢im islemlerinde kendilerini belli etmektedir.

7.2.1.1.5. Yiizeyde Yapiskan Tabaka
Yeteri kadar dumanlanmamis ve kuruma evresinde ortam bagil nemi ¢ok yiiksek tutulmus triinlerde
dis yiizeyde yapiskan bir tabaka olusmaktadir. Yiizeyde su aktivitesinin yiiksek olmasi nedeniyle

urtinu kaf ve maya faaliyeti goruldr.

7.2.1.1.6. Siingerimsi Yapi

Hammaddede pH 5.5’un altinda oldugunda iiriinde yapisal olusum engellenmektedir. Enjeksiyon ile
kiirleme yapildiktan sonra en az 24 saat beklenmeli daha sonra dumanlama prosesine gecilmelidir.
Eger etler 8°C’de 24 saat bekletilmezse dumanlama sirasinda salamurayi disar1 vermekte ve

kusurlara neden olmaktadir.

7.2.1.1.7. Dilimlenme Kusuru

Yapisal kusurlarin goriildiigi tirtinlerde dilimlenme kusur da gorulur

7.2.2.2. Renk Kusurlan

7.2.2.2.1. Gri Renk

Dumanlamadan sonra kurutma evresinde veya kurutmadan sonra 0rinde gri rengin ortaya
cikmasinda Oncelikle dumanlama prosesinin yetersiz oldugu diisliniilmelidir. Kiirlemede eski
salamura kullanilmigsa, salamura igerigi yetersiz ise, kiirleme odas1 sicaklig1 8°C’den az ise bu kusur

ortaya ¢ikmaktadir
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7.2.2.2.2. Yesil Renk

Bu tip kusur haslanmis iiriinlerde ve merkezde goriilmektedir. Haslama sicakligi cok diisiik veya
haslama stiresi ¢cok kisa tutulmus trlinlerde ortaya c¢ikar. Kusur ilerledik¢e yesil renk ortya dogru
yayilir. Renk merkezde koyu yesil kenarda agik yesildir. Kiirleme yardimci maddeleri olarak

askorbik asit ve askorbatlarin kullanilmasi ile de iiriinde yesil renk goriilmektedir.

7.2.2.2.3. Tuz Lekeleri

Kiirleme prosesi ¢ok uzun tutulmus veya yliksek Baume derecesinde salamura ile kiirlenmis olan
iriinler dumanlamaya almmmadan 6nce 1lik su ile iyice yikanmalidir. Kusur dumanlamadan sonra
ortya ¢ikmis ise 1lik suyla yikandiktan sonra soguk dumanlama teknigi ile Uriin tekrar

dumanlanmalidir.

7.2.2.3. Tat Kusurlan

7.2.2.3.1. Eksi Tat

Islem gormiis etlerde en sik rastlanan tat kusurudur. Kiirlemeden &nce etin yeterince sogutulmamis
olmasi, salamura derecesinin diisiik olmasi, kiirlemeden sonra uzun silire yikama veya 1lik suda
bekletilerek tuzun geri alinmasi, kiirlemeden 6nce etin uzun siire depolanmasi gibi nedenler bu tip

kusura neden olmaktadir.

7.2.1.3.2. Aa1 Tat
Uriiniin yag kisimlarinin acilasmasi ile olusmaktadir.Yetersiz kiirleme, kiirleme odasi sicakhiginin

cok yiksek olusu, tiretimde yiiksek 1s1k siddeti ile calisma diger nedenleridir.

7.2.4. Haslanmis Uriinlerdeki Kusurlar

7.2.4.1.Y apisal Kusurlar

7.2.4.1.1. Emiilsiyonun Kirilmasi

Haslanmis iirlinlerde emiilsiyon kirilmasi su nedenlerle olmaktadir
1- Su tutma kapasitesi diisiik olan et ya da ¢ok yasli hayvan eti kullanilmasi
2- Hamura ilave edilen buz ya da soguk suyun yetersiz ya da ¢ok fazla olmasi
3- Kuterleme sonrast hamur sicakligi 12- 16°C’lerde olmamasi

4- Uriine uygulanacak haslama sicakhig1 ve siiresinin uygun olmamasi
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7.2.4.1.2. Sert ve Kuru Yap1
Hatali hammadde durumunda {iriin sert ve kuru olur. Bunu 6nlemek i¢in iiriinde yagsiz sigir eti
miktar1 ¢ok az tutulmalidir, et ve yag orani iyi ayarlanmalidir, kuterleme yeterli olmalidir. Kuter

yardimc1 maddeleri uygun oranda kullanilmalidir. Hamura yeterli oranda buz katilmalidir

7.2.4.1.3. Yumusak Yap1
Hamura yiiksek oranda buz katildiginda, kuter yardimc1 maddeleri fazla katildiginda, hamura ¢ok az

tuz katildiginda bu tip kusur olugmaktadir.

7.2.4.1.4. Hamurun Dokulmesi
Uriin kesitinde tam yapilasma goriilmemekte, iki yandan parmakla bastirildiginda yag ve iri et

parcalar1 ufalanarak tiriinden kopmaktadir.

7.2.4.2. Renk Kusurlan
7.2.4.2.1. Koyu Renk
Yasli hayvan eti se¢ildiginde yiiksek demir igerigi nedeniyle ette myoglobin miktar1 fazladir.

7.2.4.2.2. Soluk Renk
Cok geng hayvan eti kullanilmissa, et pH’s1 ¢cok yiiksek ise, kiirleme sonras1 et ¢ok soguk kosullarda

dinlendirilmisse, iirline katilan nitrit miktar1 cok diisiikse bu tip kusur olugsmaktadir

7.2.4.2.3. Merkezde Renk Kusuru
Kesit ylizeyinde mavimsi renk boga eti veya ¢ok yash sigir eti kullanildiginda ortaya cikar. Yesil
renk olusumu genellikle bakteriyel bozulma ile ilgilidir. Dumanlama siiresi ve sicaklig1 yetersiz olan

urtinlerde merkezde gri renk gorilmektedir.

7.2.4.3. Tat Kusurlan

7.2.4.3.1. Eksi tat

Et iglenmeden Once uzun siire sicakta bekletilmigse, uzun siire depolanmis yaglar kullanilmissa,
haslama sicakligi diisiik ve haslama siiresi kisa ise, iirlin uzun siire depolanmissa bu tiir kusur

gorilmektedir.
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7.2.4.3.2. Kuflu Tat ve Koku
Uretimde uzun siire depolanmis et kullanilmissa, son kullanma tarihi ge¢mis katki maddeleri

kullanilmissa bu tip kusur goriilmektedir.
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