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BOLUM I

ET SANAYI
1.1. ULKEMIZDE ET SANAYI

Bir toplumun saglikli bir sekilde yasamasi, ekonomik ve sosyal refahini artirmasinin temel taglarindan biri de
yeterli ve dengeli beslenmektir. Giiniimiizde dengeli ve yeterli beslenme sorunu diinyadaki hizli niifus artist
ile birlikte daha da 6nemli hale gelmistir. 19. yiizyilin iinli iktisat¢ilarindan Maltus, gida maddeleri tiretiminin
niifusun artisinin gerisinde kalacagi seklinde, niifus kuramu ileri stirmiistiir. Maltus bu tezi ile, dengenin gida
iretimi lehine g¢evrilmesi gerektigini aksi takdirde daha biiylik sorunlarin ortaya c¢ikacagini ongormiistiir.
Alman iktisatct Engel, gelir diizeyi arttikca gelirden gida maddelerine ayrilan paym mutlak anlamda arttigini,
savundugu Engel Kanunuyla, insan beslenmesinde 6nemli bir yere sahip olan gida maddelerinin ge¢cmiste
oldugu kadar gelecekte de dnemli oldugunun altin1 ¢izmistir (Aktas, 2008).

Insanlarin yasamlarini idame ettirebilmeleri igin gerekli olan besin kaynaklarindan biri de kirmizi ettir. Her ne
kadar iilkemizde liikks ve pahal1 bir besin maddesi muamelesi gorse de, viicudumuzun yapi taglarindan proteini
bol miktarda igeren kirmizi et, temel besin kaynagidir. Kirmiz1 etin insan sagligi acisindan gerekliligi
tilketiminin 6nemini ortaya koymaktadir. Kirmizi et énemli bir temel besin kaynagi olarak demir, ¢inko ve
B12 vitaminlerini igermektedir. Bu baglamda et fiyatlarinin makul diizeylerde olmasi biiyliik énem arz
etmektedir.

Hayvancilik sektorii yadsinamaz olgiide Onemlidir. Et Dbilylimemizi, yasamamizi ve fizyolojik
fonksiyonlarimizi miikemmel bir diizende yiiriitebilmemiz igin gerekli olan tiim bilesenleri yeterli oranda
iceren son derece organize bir gidadir. Insamn biiyiiyiip, gelismesi, saglikli olabilmesi ve zihinsel gelisimi
acisindan gerekli olan proteinin karsilanmasi igin bitkisel kaynakli besinlerden daha ¢ok hayvansal kaynakli
proteine ihtiya¢ duyulmaktadir. Protein, sa¢ telinden tirnaklara kadar, tiim hiicrelerin 6nemli bir fonksiyonel
ve yapisal bilesenidir. Viicudun irettigi enerjinin yaklasik %10-15 ‘i, gidalar yoluyla alian proteinlerden
gelmektedir. Ozellikle gocukluk déneminde yeterli miktarda protein tiiketimi saghkli bir gelisim icin
onemlidir. Yetigkinlerde ise, enerjinin yani sira hiicrelerin onarimi i¢in de proteine ihtiya¢ vardir. Hayvansal
gidalardan alinan proteinler, viicudun ihtiyac duydugu hemen hemen tiim amino asitleri icerir. Insanm
bliylimesi, gelismesi ve saglikli kalabilmesinin yani sira, beyin gelisimi bakimindan da 6énemli olan sekiz adet
aminoasit, sadece hayvansal kdkenli proteinlerde yeterli miktarda bulunmaktadir. Hayvansal besin %15-20,
balikta %19-24, yumurta %12 siitte %3-4, peynirde ise %15-25dir. Saglikli beslenme i¢in kirmizi et, beyaz

et, siit, yumurta gibi hayvansal iiriinlerin diizenli olarak tiiketilmesi gerekmektedir. Diinya Saglk Orgiitii



(WHO) verilerine gore saglikli bir insanin viicut agirliginin her kilogrami igin giinde 1 gr protein tiikketmesi ve
bununda % 42 ‘sinin hayvansal kokenli olmasi dnerilmektedir. (TIGEM Hayvancilik Sektér Raporu). Fakat
Onerilen bu oran yeterince saglanamadig1 i¢in diinyanin ¢ogu iilkesinde protein yetmezliginden kaynaklanan
beslenme bozukluklar1 giderek yayginlasmaktadir. Giiniimiizde diinyada gelismis iilke olmanin oOlgiisii
hayvansal protein tiiketimi ile dogru orantili olarak arttig1 ve hayvansal protein tiikketimi %40-70 arasinda
bulunan iilkelerin gelismis iilke olarak kabul edildigi belirtilmektedir. Hatta gelismis bir¢ok {iilke hayat
standartlarinin eristigi diizeyi birey basina diisen et ile belirtmektedir.

Diinya genelinde kisi basina ortalama giinlilk protein tiikketimi 81 gram olup, bunun 32 grami
hayvansal kaynakli proteinlerden ve 49 grami bitkisel kaynakli proteinlerden karsilanmaktadir. Tiirkiye’de ise
giinliik protein tiiketimi 108 gram olup, bunun 36 grami hayvansal kaynakli proteinlerden ve 72 grami bitkisel
kaynakli proteinlerden karsilanmaktadir. Bitkisel kokenli gidalarin daha cok tiiketildigi kabul edilen
iilkemizde, kasaplik hayvan popiilasyonunun 6nemli diizeyde olmasina karsin kisi bagina diisen hayvansal
protein miktar1 yeterli degildir.

Hayvancilik sektorii; insanlarin saglikli ve dengeli beslenmesinin yan1 sira ulusal geliri ve istihdami
artirmak, et, siit, tekstil, deri, kozmetik ve ila¢ sanayi dallarina ham madde saglayarak hayvanciliga bagh
sanayinin gelismesi, kirsal alanda kisa vadede ve en az yatirimla istihdam yaratilmasi, aile ekonomisinin
desteklenmesi, kalkinmada oncelikli yorelerin gelismesi, ihracat yoluyla doviz gelirini artirmak ve Avrupa
Birligine giris i¢in en kritik alt sektor olmasi nedeniyle Tirkiye i¢in hayati 6neme sahiptir. (TEPGE Durum
ve Tahmin Kirmizi Et 2015).

Tiirkiye et {iretimini yiiksek maliyetle gerceklestirmekte bu nedenle kiiresel rekabet sansi
bulamamaktadir. Tiirkiye, kirmiz1 et ve canli hayvan ithal eden iilkeler arasindadir. Tiirkiye 2016 yilinda
biiylik oranda Bosna-Hersek’ten olmak iizere 5 bin 720 ton et ithalati, buna karsilik 129,3 ton kirmiz1 et
ihracat1 gerceklestirmistir. Tiirkiye kirmizi et tiretimi i¢in Et ve Siit Kurumu araciliiyla besilik ve kasaplik
canli hayvan ithalati yapmaktadir. Bu amagla 2016 yilinda 430 bin bag besilik ve kasaplik hayvan ithal
etmistir. Tiirkiye’de TUIK verilerine gére, 2016 yilinda 14 milyon 222 bin biiyiikbas, 41 milyon 329 bin de
kiigtikbas hayvan bulunmaktadir.

OECD-FAO verilerine gore ; 2016 yilinda diinya kisi bas1 et tiikketim miktar1 34,3 kg/kisidir. Tiirkiye nin ise
kisi bas1 et tiiketim miktar1 29 kg/kisi olup bunun 8,3 kg’1 kisi basina tiiketilen sigir etidir. Kisi bag1 sigir eti
tilketiminde Uruguay 43,1 kg/kisi olup bunu 38,6 kg/kisi ile Arjantin takip etmekte ve kisi bast sigir eti

tiketiminde diger iilkelere agik ara fark artmaktadirlar.



Grafik 1: Diinya’da kisi bag1 y1llik dana ve sigir eti tiiketimi
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1.2. INSAN BESLENMESINDE ETIN ROLU

Kasaplik hayvanlarin et ve yag dokular1 yapitaslari itibari ile insan viicudunun et ve yag dokularinin
hemen tamami ile aynidir. Bu nedenle hayvansal proteinler ve yaglar hazim organlarimizda kolaylikla
yikilmakta, absorbe edilmekte ve en yiiksek diizeyde degerlendirilebilmektedir. Bazi besinler vardir ki bunlar
etten daha fazla protein ve yag icerirler. Ornegin yaglardan aritilmis etlerde ortalama %20 protein %5 yag
olmasina karsilik, soya danesinde %35 protein %18 yag bulunur. Ancak bir besinin ham besin maddelerince
zengin olmasi onun viicut i¢in yararlt olusunun 6l¢iisii degildir. Asil dnemli olan o besinin icerdigi besin
maddesinin viicutta ne kadarmin hazmoldugu ve hazmolan kisminin ne kadar yararli oldugudur, bu hazm
derecesi de biyolojik deger ile olculur. Biyolojik deger “100 gram besin proteininden ka¢ gram viicut
proteininin elde edildigini” ifade eder. Et proteininin biyolojik degeri yiiksektir. Bu bakimdan hi¢bir gidanin

proteini, yagi vitamini, mineral maddesi, karbonhidrat1 etin igerdigi bu tiir maddelerin yerini tutamaz.



Cizelge 1: Bazi besinlerin biyolojik degeri

Besin Maddeleri Biyolojik Deger
» Yumurta aki » 100
» Yumurta (tam) » 95
» Siit » 85
» Et(s181r) 75
~ Sova fasulyesi » 75
» Nohut » 65
» Misir » 50

Et insan organizmasi igin gerekli olan esansiyel aminoasitleri istenen oranda igerir. Etin yaglar esansiyel yag
asitlerince tamdir ve bu tiir yaglarin biyolojik degeri ¢ok yiiksektir. Et kalsiyum diginda viicut i¢in gerekli
tiim mineral maddeleri en uygun formlarda igermektedir, onemli demir (Fe) ve fosfat (P) igerigine sahiptir.
Ayrica A vitamini ve B grubu vitaminleri dnemli oranda i¢ermektedir. Biitiin bunlarin disinda istah artirici,
lezzetli, doyurucu ve iiretimi kolaydir. Bilindigi {izere insanlar yasamak igin yerler. Ancak bu goriis yiizde
yiiz gercek degildir, insanlar %10 da olsa lezzetli yemekleri tiiketmek icin tat ve zevk i¢in yasarlar. Firindan
heniiz ¢ikmis bir etin ya da tavugun veyahut da baligin géze hitap eden rengi ve sekli, buruna etki yapan
kokusu, agizda olusturdugu tadi, agza ve buruna birlikte etki den aromasi hicbir gidada yoktur. Et bu durumu
ile tiim hazim sekresyonlarini harekete gecirir ve bu nedenle kendisi ile tiiketilen gidalarin da daha yiiksek

diizeyde degerlendirilmesini saglar.

Cizelge 2. 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 25
Treonin 4.0 4.9 5.1
Triptofan 11 1.3 1.4
Toplam 39 37.3 38.3
Vitaminler (mg/100g)
Vitamin A 1U 70.0 35.0 70.0
Vitamin D 1U 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 15 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




1.3. ETIN TANIMI
Et ii¢ farklh sekilde tanimlanmaktadir.

e Tiirk Gida Kodeksi Et Uriinleri Tebligi’ne gore;
“Et; sigwr, manda, koyun, kegi gibi biiyiik ve kiiciikbas hayvanlar,; tavuk, hindi, kaz, ordek, be¢ tavugu gibi
evcil kanatli hayvanlar ile tavsan ve domuzdan elde edilen, insan tiiketimine uygun olan tiim par¢alar” olarak
tanimlanmaktadir.

e Genel anlamda;
“Yeterli olgunluga erismis saghikli hayvanlardan (biiyiikbas-kiiciikbas, kanatly ve su hayvanlari) teknigine
uygun sekilde elde edilen yenilebilir hayvansal dokular” olarak tanimlanmaktadir.

e Bilimsel anlamda;
“Biiyiik ¢ogunlugu kas doku olmak iizere bag doku, epitel, yag, kemik ve sinir doku ile kandan olusan

hayvansal gida” olarak tanimlanmaktadir.

Degisik bilim adamlari tarafinda gelistirilen et tanimlarinda asagidaki noktalar ortak goriilmektedir.

1-Et sicak kanl ve saglikli kasaplik hayvanlarda elde edilmektedir.

2-Et sozciigii genellikle iskelet kaslar1 yani ¢izgili kaslar i¢in kullanilmaktadir.

3-Et mutlaka veteriner hekim kontrolundan gectikten sonra kesilen hayvandan elde edilmelidir.

4-Karkastan ayrilmayan yag, bagdoku, kan damari, kan lenf sistemi, sinir doku, epitel doku, kemik doku ve
kikirdak doku et sayilmaktadir.

5-I¢ organlarda tiiketime uygun olanlar sakatat olarak belirlenmekte, et tanimi1 disinda birakilmakta ancak et
gibi islem gérmektedir.

6-Tiiketime sunulacak taze etlerin tiirlere gore olgunlastirma evresinde gegirilmesi gereklidir.

Et yasayan bir hayvanin viicudundaki yag ve kemik dokularin bir¢ok islemlerden sonra ugradigi bir
transformasyon {riiniidiir. Demek oluyor ki yasayan bir hayvanin ¢ok veya az etli olarak tanimlanmasi
fizyolojik yonden hatalidir. Hayvandaki dokularin et doniismesi i¢in bir dizi fiziksel ve biyokimyasal

degisikliklere ugramasi gerekir.

Etler daha c¢ok sigir koyun ve domuzlarin kesimi ile baslayan bir dizi olaylar sonunda bunlarin iskelet
dokularindan elde edilmektedir. Diinyada yaklasik 3000 memeli hayvanin sadece birkag diizineyi agmayan
tiirleri et iiretiminde degerlendirilir. Ornegin Ingiltere’de tiiketilen etin tamamina yakin kismi koyun, sigir ve
domuzdan elde edilir. Baz1 Avrupa iilkelerinde at ke¢i ve geyik etleri de bir 6lgiide tiiketilmektedir. Diinyada
bazi bolgelerde 6zel et tiiketim aliskanliklarma rastlanir. Ornegin eskimolarn gidalar1 arasinda ay: baligi ve

kutup ayist etleri dnemli yer tutar. Giiney Afrika’nin bazi kabileleri gergedan ve fil eti tiiketir. Avustralya’nin



yerli halki kanguru eti yerler. Japonya ve Norveg’te kdpek baligi eti gok tiiketilir. Tiirkiye’de tiiketilen etlerin

baginda koyun eti gelmektedir. Bunun yaninda Sigir eti, manda eti, kegi eti tiiketimi vardr.



BOLUM 11

ETIN YAPISI

2.1. ETIN HISTOLOJIK YAPISI
Bir organizmada organlarin yapisini, bigimini, gorevlerini ve bi¢im ile gorevleri arasindaki iliskileri inceleyen
bilim dalina morfoloji, organlar1 meydana getiren dokularin yapilarin1 inceleyen bilim dalina histoloji

denilmektedir.

2.1.1 Doku

Sekil ve gorev bakimindan iligkisi olan hiicrelerin bir araya gelerek meydana getirdikleri olusum
dokudur.

Organizmanin fonksiyonlarina goére hiicreler farkli bicimde bulunmaktadir. Belli bir gorevi yerine
getirmek iizere hiicreler bir araya gelmekte, baglanarak dokular1 olugturmaktadir. Organizmada {istlenilen her
gorev icin farkli dokular vardir. Et bilimi ve teknolojisi agisindan 6nemli olan dokular sunlardir:

1- Kas doku

2- Destek doku (bag dokusu, kikirdak dokusu, kan dokusu, kemik dokusu)

3- Epitel doku

4- Sinir doku

2.1.1.1 Kas Doku

Cogu iskelet kaslar1 dogrudan kemiklere baglanmistir. Kas kemiklere kas doku 6zellikli tendonlar ile
baglanmakta, iki kemik arasinda veya ayni kemik iizerinde fonksiyonlarini yerine getirmektedir. Kasaplik
hayvanlarda toplam goévde agirliginin %40-60’11 kas doku olusturmaktadir. Kas dokusu diger dokularda
oldugu gibi bir takim hiicrelerden olugmustur. 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 ol¢lisiinde biiziilmesi kisalmas1 demektir.

Morfolojik ve fonksiyonel 6zelliklerine gére memelilerde; iskelet kasi, kalp kas1 ve diiz kaslar olmak

iizere 3 tip kas dokusu tanimlanir.



Iskelet kas (Cizgili): Mikroskop altinda enine ¢izgiler gosteren, ¢ok gekirdekli, silindirik ve ok uzun
demetlerden olusmustur. Iskelet kaslari, kuvvetli kasilma 6zelligi gosteren, hizli ve calismalar istemli olan
kaslardir.

Kalp kasi: Mikroskop altinda enine ¢izgiler gosterir ve birbirine paralel olarak uzanan, dallanmis
0zel hiicrelerden meydana gelir. Kalp kas1 istemsiz, diizenli ve ritmik olarak kasilir.

Diiz (yumusak) kaslar: Mikroskop altinda ¢izgili yap1 gostermeyen, ig biciminde hiicre gruplarindan
yan yana, {ist iiste ve ug uca gelerek kas dokuyu olusturmalari ile meydana gelen, kontraksiyonlar1 yavag olan

ve istem digi ¢alisan kaslardir. Diiz kaslar bulunduklari organlarin, kanallarin ver damarlarin duvarini

olustururlar.

Kas tipleri -
slevi

iskelet kas Cekirdekler

| Gigla, hizl,
sureksiz
istemli

. :
8 Zayif, yavag

'@© istemsiz

4 kasilma

Et endistrisinde iskelet kasindan elde edilen etler kullanilmaktadir. Bu kaslarin ¢ogu kemiklere
baglannustir. Iskelet kaslar1 kemiklere ya dogrudan ya da bag doku o6zelligindeki tendonlar aracihigi ile

baglanmakta, tendonlarin bulundugu yerde ayni1 zamanda kan damarlar1 ve sinirler kasa giris yapmaktadirlar.

Kas: Primer, sekonder ve tersiyer kas demetlerinin bir araya gelmesiyle olusur. Biitiin kas demetleri
en digta ortak bir bag doku epimizyum ile ¢evrilidir.

Kas demetleri: Kas demetleri primer, sekonder ve tersiyer olmak iizere ii¢ grupta incelenmektedir.

0 Primer kas demetleri: Ortalama 30-40 miyofibrilin bir araya gelmesiyle olusur.

0 Sekonder kas demetleri: Primer kas demetlerinin bir araya gelmesiyle olusur.

0 Tersiyer kas demetleri: Sekonder kas demetlerinin bir araya gelmesiyle olusur.

Kas demetlerinin biraraya gelmesiyle olusan kaslarin dis yuzeyleri epimizyum denilen oldukca kalin

ve siki bag doku tabakasi ile ortuludur.



Epimizyumun ic kismi biraz daha incelmis bir sekilde kas demetlerinin arasina girerek, bunlari ayri
ayri saran bag doku olusturur. Kisaca her bir kas demetini saran bag doku tabakasina perimizyum denir.
Her bie kas telinin uzerinde bulunan ve bunlari sikica orten bag dokudan olusan ince zar ise

endomizyum olarak adlandirilir.

iskelet Kasi

Tendon _Epimisyum

Kemik S5

Kas lifi (hiicresi)
Endomlsyum___‘___g 4 \

Miyofibril —— = Cekirdek

Sarkolema : Iskelet kasinda kas tellerinin (liflerinin) dis yiizeyini saran protein ve lipitlerden olusan
ince bir zardir. Esneme yetenegi olan bir zardir. Bu neden le kas kasilmasinda onemli rol oynar.

Sarkoplazma: Sarkolema icerisinde yer alan. Kas hucrelerinin protoplazmasina denir. Kas telinini
yapisini olusturan maddedir. Sarkoplazma kolloid yapida olup, i¢inde bulunan biitiin cisimcikler slispansiyon
durumdadir. %75-80’1 su olan sarkoplazma, hiicreler arasi kolloidal bir yapiya sahip, lipidler, glikojen
grantilleri, ribozomlar, biiyiik miktarda protein, protein niteliginde olmayan azotlu maddeler ve ¢ok sayida
inorganik bilesenlerden olugsmustur.

Miyofibril (kas fibrili): Kas dokunun organel yapida bir bilesenidir. Uzun, ince, silindirik tiip
bi¢imindedir. Tiim memelilerde kas boyunca uzanir. Caplar1 1-2u arasinda degismektedir Sarkoplazma ile
cevrili olup normalde 50 mikron ¢apinda olan bir kas lifinde 1.000-2.000 adet myofibril bulunur. Her biri ince
bir bag doku tabakasi olan endomizyum ile ¢evrilidir.

Miyofilament: Bir miyofibril uzunlamasina kesitlenecek olursa biinyesinde iki farkli biiytikliikte
muntazam bir dizi iginde yer almis ¢ok kiiciik ince teller miyoflamentler goriiliir.

0 ince miyofilamentler: Aktin, troponin, tropomiyosin

0 Kalin miyofilamentler: Miyosin

10



Bir miyofibrilde bulunan miyoflamentlerin yogunlugu nedeniyle iki ayri1 alan olusmaktadir.
Bunlardan biri aktin ve miyosin miiyoflamentlerin daha yogun oldugu (A) bandi digeri ise aktin flamentleri
iceren miyofibrilin en az yogun olan bélgesi (I) bandidir. (I) band1 izotropiktir yani ii¢ ayr1 yonde ayni 6zelligi
tagir. Bundan dolay1 da polarize 15181 tek yonde yansitir. (I) bandi koyu ve ince bir bant tarafindan iki kisima
bolinmiistiir. Bu boliinmeyi yapan miyoflament hattina (Z) hatti denir. Her bir myofibrilde arka arkaya iki (Z)
hatt1 arasinda kalan bdliime “sarkomer”ad1 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 uzunluklar1 kasin kontraksiyonuna bagl

olarak degisiklik gosterir. (A) bandinin tam orta yerinde daha az yogunlukta ve daha agik renkte aktin

11



flamentlerinin bitis uglarinin tam ortasinda yer alan bir bolge vardir. Bu bolge (H) bolgesidir. Bu bolgenin

tam ortasinda (A) bandini iki kisma bdlen dar ve yogun bir hat daha vardir ki buna da (M) hatt1 denir.

Sarcolemma

Dark  Light et
(b) Aband | band

Thin (actin) filament
Thick (myosin) fitament

I
A band

T T
(<) | band Iband  Mline
' |
i re—— Sarcomere —!
] Mine
Z disc Z disc

Thin (actin) filament cmcameeooos I

Elastic (fitin} filaments —< romcmcl W

Thick (myocsin) filament —t —m

Copyright @ 2001 Banjamin Cummings, an imprint of Addison Wesley Longman, Inc.

Dinlenme halindeki kaslarda myosin flamentleri yanlizca (A) bantlan igine lokalize olmuslardir.
Aktin flamentleri ise (I) bandin1 gegtikten sonra iki taraftaki (A) bantlarinin igine girmis durumda (H)
bolgesine kadar uzanmiglardir. Kontraksiyon olayi, aktin flamentlerinin (A) bantlariin orta kisimlarina dogru
kaymalar1 ile olusur. Bunun sonucu kas tellerinin boylar1 kisalir, kalinliklar1 artar. Tam kontraksiyon halinde,
iki taraftan gelen aktin flamentleri (A) bandinin ortasinda bulunan (H) bandi boyunca ug¢ uca degerler. Bu
durumda kontraksiyon bdlgesindeki (I) bantlart ortadan kalkmis durumdadir. Kas teli gevsemeye baglayinca

aktin flamentleri tekrar uzar ve incelir, (I) bantlar 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) hattim ultra incelikte olan (Z) flamentleri denilen ve her iki yonde de aktin
flamentleri ile baglanti halindeki bagka flamentler olusturmaktadirlar. (Z) hattina yakin yerde, her aktin

flamenti 4 adet (Z) flamenti ile birleserek zigzagli yapiy1 meydana getirmektedirler.
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2.1.1.2. Bag Doku

Bag doku; viicudun g¢esitli pargalarii bir arada tutan, baglayan dokudur. Kaslarin iskelete
baglanmasini, organlarin ¢atisinin olusmasini, kan damar1 ve sinirlerin kasta yayilmasini, derinin viicuda
baglanmasini saglar. Bag doku kas liflerini birbirine baglayarak sekil almasina, kasin digin1 tamamen sararak
tipik kas bi¢iminin olusmasina yardime1 olur. Viicutta bulunan ¢ogu bag doku adipoz (yag toplayan) nitelikte
oldugundan kasin nicel ve nitel 6zelliklerini 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 proteini olup, tendo ve facialarin kemik ve kikirdagin yapi
tagidir. FElastin ise viicutta kollagen kadar yaygin degildir. Kolayca uzamakta ve kisa siirede eski halini
almaktadir. Elastin 6zellikle facialarin, damarlarin ve kasin c¢atisini olusturur. Boyun bdlgesinde ve hareketli
eklemlerde elastin fazladir. Floresans 6zelligi nedeniyle ultraviyole isikta mavi beyaz renkte parildar.

Normalde sar1 renklidir.

2.1.1.3. Epitel Doku

Organizmanin yiizeyini, hava ile temasta bulunan organlarin bosluklarini, biitiin bezlerin kanallarin
iclerini Orten tabaka epitel dokudur. Epitel doku, kendisini olusturan hiicrelerin sekillerine olusturduklari
sayilarm katlarina gore smiflandirilirlar. Epitel dokular iki biiyiik grup olustururlar: ortii epitelleri ve bez
epitelleri.

Organizmanin yiizeyi, sindirim, solunum ve tirogenital sistemlerin i¢ yiizeyleri tamamen Ortii epiteli
ile kaplidir. Epitel doku hiicreleri genellikle biiyiik hiicrelerdir. Organizmada bulunan hiicrelerin bazilar bir
takim maddeler salgilarlar. Bu sekresyonu yapan hiicreler bez epitel hiicreleri olup, organizmada toplu halde

ve genellikle ortalarinda bir bogluk bulunacak sekilde dizilmislerdir.

2.1.1.4. Sinir Doku

Sinir doku ette %1 oranindan daha az diizeyde bulunur. Ancak bu dokunun hayvanin kesilmesinden
sonra kendini kaybettigi ve kanin aktig1 siire¢ icinde oynadigi rol etin kalitesi iizerinde ¢ok onemli etkiye
sahiptir. Sinir doku anatomik yapis1 ve fonksiyonlar1 yoniinden periferal ve santral sinir sistemleri olmak
iizere iki kisima ayrilir. Santral sinir sistemi merkezi sinir sistemini olusturan beyin ve omuriligi, periferal
sinir sistemi ise bu dokulardan ayrilan sinir liflerini i¢erir. Ana sinir hiicresi olan néron ¢ok kenarl ve gok
yiizlii olan bir bas kisim ile uzun silindirik bir kol olan aksondan olusmustur.
2.1.1.5. Kan Doku
Kan doku plazma ve serum olarak iki kistmdan meydana gelmistir. Canli hayvanda viicudun %7’si kandir.

Yasam esnasinda 6nemli gérev yapan kan kesimle birlikte viicuttan uzaklagtirilmalidir. Kanin renk maddesi
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hemoglobin olup eritrositlerde (alyuvar) bulunmaktadir. Alyuvar memelilerde ¢ekirdeksizdir. Kanatlilarda ise

¢ekirdeklidir.

2.2. ETIN FIZIKSEL, FIZIKOKIMYASAL VE KIMYASAL OZELLIKLERI
2.2.1. Etin Fiziksel Ozellikleri
2.2.1.1. Yapisal Ozellikler

Et heterojen bir yapiya sahiptir. Hiicre icinde stoplazmada degisik 6zellikli organeller, partikiiller, kat:
parcaciklar ve yiiksek vizkoziteli sivilar bulunmakta, kas fibrilleri ise asilmis vaziyette yer almaktadir. Bu
nedenle etin kolloidal yapida oldugunu s6ylemek miimkiindiir.

Kesim sonrasi sert 6zellik gosteren et, rigor mortis olayinin bitiminden sonra kesiksiz olarak devam
eden olgunlasma ile birlikte yumusar ve gevrek bir yap1 kazanir. Kas lifleri ve fibrillerin ¢api ile bag dokunun
hiicre i¢inde, lifler arasinda topladig1 yag miktar1 etin yapisini belirleyen en 6nemli faktorlerdir. Liflerin ve
fibrillerin ¢ap1 inceldikge yapt yumusamaktadir. Lifler arasinda yag toplandigi hallerde kas arasi toplanan
yaga gore daha gevrek bir yapt meydana gelmektedir. Yukaridaki genetik faktorlere ek olarak kasaplik
hayvanin yasi, cinsiyeti, besleme, kesim dncesi ve sonrasi kosullar gibi ¢evresel faktorler etkiler.

Geng hayvanlarda lif ¢ap1 yaslilara gore daha incedir. Yas ilerledikce ette kas lifleri aras1 yerine kaslar
aras1 yag toplanir ve viicutta bag dokunun setlesmesi ve yag miktarinin artigi ile yaslt hayvan etleri uygun
yontemler yardimiyla tiiketilebilir hale getirilebilir.

Taze et tiikketimi agisindan geng erkek etleri tercih edilmektedir. Geng hayvanlarda erkeklerin etleri
yapisal agidan disilere tercih edilirken, yasli hayvanlarda disilerin etleri erkeklere gore daha iyidir. Besi
doneminde uygulanan rasyonlar etin yapisi lizerinde etkili olmaktadir. Genel olarak kisin beslenen hayvanlar
yazin beslenenlere gore daha ciliz, fakat daha yaghidir.Yiiksek enerji veren rasyonlarla beslenen hayvanlarda
giinliik canl1 agirlik artis1 yiiksek olmasina karsin, fazla enerjinin yag olarak depolanmasi nedeniyle yag orani
fazladir. Kesim oncesi 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 yapisi pargalanmakta, myofibriller kiigiilmekte sarkolem
parcalanip sarkoplazma ortaya ¢ikmakta et; yag, su ve kati maddeleriyle karigsarak hamur haline gelmekte,

emiilsiyon olusturmakta, akici 6zellik kazanmaktadir.

2.2.1.2. Ozgiil Agirhk

Etin 6zgiil agirhigi kimyasal kompozisyonuna gore degismektedir. Bagta mineral maddeler olmak {iizere su,
yag ve protein 6zgiil agirlik lizerinde etkilidir. Mineral maddeler tiir ve yasa gore degismekte ancak irklar
arasi ve 1rk iginde bireyler arasi sabit kalmaktadir. Etin yag, su ve protein miktarindaki degisimlere ise sik

rastlanmaktadir. Yag ve su miktar1 arttikga Ozgiil agirlik diismekte, protein oranindaki artisa gore ise
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artmaktadir. Cesitli etlerde 6zgiil agirlik 1.054-1.085 aras1 degismektedir. Hamura katilan tuz ve diger katki
maddeleri 6zgiil agirhig etkilemektedir.Etin 6zgiil agirliginin bilinmesi {iriin i¢in secilecek ambalaj ve kilif

boyutlarinin belirlenmesinde yardimci olmaktadir.

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

yonteme gore olusan kristal yapi etin 6zelliklerini etkilemektedir.

2.2.1.4. Etin Is1 Tletkenligi

Etin 1s1 iletkenligi kimyasal kompozisyonuna, 6zelikle su ve yag igerigi 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 iglem karsisinda 6zellikle ortam sicakligi 40°C’1 gegtikten sonra
proteinler denatiire olmakta, meydana gelen yeni yapi 1s1 iletimini azaltmaktadir. Donma noktasi iistiindeki
sicakliklarda etin 1s1 iletimi suya gore %10 daha diistiktiir. Isil islem ile birlikte meydana gelen fiziksel etki ile
ortamdan su uzaklastik¢a etin 1s1 iletimi kotiilesmektedir.

Et parcalandikca 1s1 iletkenligi azalmaktadir. Yag ise parcalandikga 1s1 iletimi artmaktadir. Isil islem
uygulanacak yagin pargalanmasi, etin ise iri kusbasi dogranmasi basariy1 yiikseltmektedir. Etin 1s1 iletimi ete
uygulanan 1s1l iglem ve sogutma-dondurma iglemlerinde 6nem kazanmaktadir.Isil islem uygulanmasinda en
soguk nokta, sogutma igleminde ise en sicak nokta 1s1 iletiminin 6l¢iilmesinde yararlanilan iki kriterdir. Isil
islem uygulanmasinda ambalaj tiiriine gore en soguk noktaya ola uzakligin her cm’si i¢in 10 dakika sogutma
isleminde ise uygulanan soguk teknolojisine ve sogutma-dondurma hizina gore en sicak noktaya olan

uzakligin her 0.5 cm’si i¢in 1 saat siire hesaplanmaktadir.

2.2.1.5. Su Aktivitesi

Su aktivitesi bir ortamda bulunan su buhar1 basincimin, ayni sicakliktaki en yiliksek su buhar
basincima oranidir. Su aktivitesi ile bagil nem arasinda BN=aw x100 iliskisi vardir. Mikroorganizmalar
faaliyetlerini devam ettirebilmeleri igin oncelikle suya gereksinim duymaktadir. Burada gereksinim duyulan
iirlindeki toplam nem degil, kolayca bulunan nemdir. Genellikle bakteriler en yiiksek su aktivitesi gereksinimi
gostermekte , kiifler 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, 1sitma, sogutma ve dondurma gibi
fiziksel islemler ile, tuzlama,dumanlama gibi kimyasal islemler ve hamura yag katilmasi etin su aktivitesi

degerini degisik capta etkilemektedir. Ete katilan tuz ve diger higroskopik maddeler yardimiyla iiriin bazinda
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su aktivitesi 0.70 degerine kadar diismektedir. Bakteriler genellikle 0.90-0.91 limitinden sonra faaliyet

gosteremezler, kiif ve mayalara da 0.80 limitinden sonra rastlanamamaktadir.

2.2.2.Etin Fizikokimyasal Ozellikleri
2.2.2.1.Su baglama Ozelligi

Kasm toplam agirligimin %65-80°1 sudur. Yasayan hiicrede yasamsal fonksiyonlar suyun var olusuna
baglidir. Su hiicre iginde ¢oziicli gorevi gormekte, besin maddelerinin tasinmasi, kimyasal reaksiyonlarin
baglamasi su ile olmaktadir. Hiicrede bulunan suyun ¢ogu degisik proteinlere baglidir. Eger proteinler
denatiire olmazsa bu 6zellik kasin ete doniistimiinde devam eder. Etin su baglama 6zelligi pH diisiisiine de
baglidir. Post mortem fazda etin pH’s1 ¢ok yiiksek ise etin su baglama 6zelligi canli kasinkine benzemektedir.

Eger pH hizli diisiis gdsterirse, su baglama 6zelligi hayli azalir.

2.2.2.2. Su Tutma Kapasitesi

Ete temel iglemler ile digsaridan tatbik edilen kuvvet karsisinda etin suyu alikoyma 6zelligi olarak
anlagilir. Temel islemlerin en hafifi etin neminin uzaklagsmasina neden olmaktadir.Ancak bu uzaklasan nem
ette serbest olarak bulunan sudur. Taze etin renk, yap1 ve sertlik gibi 6zellikleri ile pismis etin sululuk ve

yumusakligi su tutma kapasitesine baglidir.

2.2.2.3. Net Yiik Etkisi

Post mortem fazda laktik asit doniisiimii ve pH’nin diismesi ile proteinlerin reaktif gruplari
indirgenmekte ve su tutma kapasitesi olumsuz gelismektedir. Proteinlerde arti ve eksi yiiklii gruplarin
esitlenmesi olay1 izoelektrik nokta olarak bilinmektedir. pH degisimi ile birlikte ortaya ¢ikan NCE suyu

harekete gecirmektedir.

Mpyofibrillerin {i¢ 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 yiik ndtr olmakta, su tutma kapasitesi de en diisiik
seviyede bulunmaktadir. Post mortem fazda pH’nin diisiisii su tutma kapasitesinin {igte birinin kaybina neden
olmaktadir. ATP pargalanmasi ile su tutma 6zelligi degismekte kalsiyum ile magnezyum arasinda degisen

iyon transferi ile proteinlerin negatif yiikliiliigi etkilenmektedir.
Ette bulunan suyun %70’i 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 ¢dziinen myofibrilik proteinlerin su tutma kapasitesi
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olumlu yonde etkilenmektedir. Myofibrillerde yiiklii gruplarin oranini arttirmanin diger yolu da ortama tuz
katilmasidir. Tuz myofibrilleri sisirmekte ve pH’y1 yiikseltmektedir. Ortamda Cl iyonlarinin sayisinin artmasi
ile (+) yikli gruplar baglanmakta aym zamanda Na iyonlar1 da (-) yiiklii gruplara baglanmaktadir.
Myofibrillerin izoelektrik noktas: daha diisiik pH degerlerine kaymakta, su tutma kapasitesi ylikselmektedir.
pH’s1 diisiik etlerde ise su tutma kapasitesi diigmektedir. Buna bagli olarak serbest su miktarinda olagan dist
artis gortiilmektedir. Cig tirtinlere islenecek etlerde ileride kusurlara yol acacagi nedeniyle serbest su oraninin
yiiksek olmas1 istenmemektedir. Etlerde serbest su oraninin %20-40 arasinda olmas1 gereklidir. Et teknolojisi
acisindan serbest su orani %20-30 olan etler iyi, %30-40 olan etler orta, %40-50 olan etler kotii olarak

siiflandirilirlar.

2.2.2.4. Sterik Etki

Normal ette post mortem fazdaki su tutma kapasitesinde ortaya ¢ikan diisiisiin tigte biri pH diismesine
baghdir. Rigor mortisin baglamasiyla birlikte diger degisimler de su baglama o6zelligini azaltir. ATP
pargalanmasi ve rigor mortisle ilintili protein etkilesimleri de proteinler icerisinde siki bir ag olusumundan
sorumludur. Kalsiyum ve magnezyum gibi iki degerlikli katyonlar, proteinlerdeki negatif yiiklii gruplarin
ikisiyle baglanma egilimi gosterirler. Bu egilim protein zincirlerinin birbirleriyle kapanmasina ve reaktif
gruplarin su baglamasimi engellemesine neden olur. Protein yapisi igerisindeki su molekiilleri i¢in ayrilan

boslugun ortadan kalkmasina bu baglamda sterik etki denmektedir.

2.2.2.5. pH Degeri

Su ve diger sulu ¢ozeltilerde baz1 molekiiller iyonlar halinde toplanmislardir. Su molekiilleri iki farkl
iyon tiirii gdstermektedir. Farkli elektron yiikii tasiyan bu iyonlar elektriksel gecirgenligi belirlerler. Saf suda
H30 ve OH iyonlarinin sayis1 birbirine esit olup, nétral bir denge mevcuttur.
Canli hayvanda pH 7.3 iken, kesimle birlikte kanin akitilmasi sonucu pH 7 dolaylarma diismektedir.
Kesimden sonra baglayan glikoliz ve diger biyokimyasal olaylar ette pH degisimini hayli farkli limitlerde
olusturmaktadir.Et {irlinleri {iretiminin her asamasinda pH Onem kazanmakta, gelisen tim olaylar ortam

pH’sina gore farkli sonuglar meydana getirmektedir.

2.2.2.6. izoelektrik Nokta

Proteinlerin sisme ve vizkoz O6zelliklerinin en diisiik olduklar1 pH degeri izoelektrik nokta olarak
bilinmektedir. izoelektrik noktada proteinler kolayca g¢okmektedirler.Myofibrilik proteinlerden aktin’in
izoelektirk noktasi pH 4.7, myosin’in ise 5.4 diir. Sarkoplazma proteinlerinin izoelektrik noktasi pH 6.2-6.5
arasinda degismektedir. Proteinler denatiire oldukc¢a izoelektrik nokta daha yiliksek degerlere dogru

ilerlemektedir.
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2.2.2.7. Renk

Etin gorsel kalitesini olusturan en 6nemli 6ge renktir. Tiiketici iizerinde ilk dikkat cekici 6zellik et
rengidir. Cogu tiiketici et ve et iirlinlerini 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 akitilmis bir ette toplam renk pigmentlerinin %80-90’1 myoglobindir. Ette mevcut
katalaz ve sitokrom gibi enzimlerde renk maddeleri olarak bilinmesine karsin, bunlarin et renginin
olusumundaki etkileri cok azdir. Myoglobin ve hemoglobin birbirine benzer yapidadir. iki 6nemli boliimden
meydana gelmiglerdir. Birinci kisim sarkoplazmik protein olan globin ve diger kisim demir atomu tasiyan
ham molekiiltidiir.

Kas liflerine diisen 151k rengin goriilmesine yardimci olmaktadir. Isik eger liflere paralel geliyorsa
kasin derinlerine kadar gegerek parlak kirmizi pembe rengin goriilmesini saglar. Kas liflerine dik inen 151k ise
renk goriinlimiinii engeller. Fibrillerin saydamlig: 151k gecirgenligi iizerinde etkilidir. Bazi tiirlerde fibrilik
protein yapisina bagli 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 goriiliir.

Et rengi kullanilan 1g1k kaynagina ve ortamda hakim renge gore de degismektedir. Et teshir

reyonlarinda yaklagik 600 lix’liik bir 151k siddeti saglayacak 1s1k kaynagi kullanilmaktadir.

2.2.3. Etin Kimyasal Ozellikleri

Iskelet kas1 etin ana maddesi oldugu i¢in kasin kimyasal kompozisyonunun &ncelikle agiklanmasinda 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, %0.5 karbonhidrat ve %1 inorganik madde igerir.

2.2.3.1. Su

Etin bilesiminde bulunan maddeler i¢inde en fazla miktarda olani sudur. Etlerde su ti¢ sekilde
bulunmaktadir.

1-Etin proteinine sikica bagli su (hidratasyon suyu)

2- Fiziksel etki, 6rnegin baski ile etten kolayca ayrilabilen gevsek bagli su (immobilize su)

3- Kendiliginden etten ayrilan su (serbest su)
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Bagli su proteinler basta olmak {izere, diger elementlerin molekiilleriyle oldukga siki bir sekilde baglidir. Bu
su belirli bir donma noktasina ve basinca sahip degildir. Ayrica ¢oziicii bir niteligi de yoktur. Et (-40°C)’de

donduruldugunda yapisindaki suyun %4-5’1 donmaz. Bu donmayan su bagli sudur.

Ette bulunan suyun 6nemli bir kism1 hareketsiz haldedir. Serbest suyun hangi kosullarda hareketsiz su haline
gectigi bilinmemesine ragmen hiicrenin mebranlarinda proteinlerde ve peptit baglarinin elektrostatik uclarinda
immobilsze oldugu bildirilmektedir. Kas dokuda var olan suyun biiyiik bir kismi1 immobilize haldedir. Diger

bir deyimle et kesilince su disar1 akmamaktadir.
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BOLUM II1
3.1 KASAPLIK HAYVAN ETLERI

Kasaplik etler; biiyiikbas hayvan etleri, kiiciikbas hayvan etleri ve kanatli etleri olmak {izere ii¢ grupta
incelenmektedir.

1. Biiyiikbas hayvanlar; sig1r, manda, deve, geyik, bufalo, lama,

2. Kiiciikbas hayvanlar; domuz, koyun, keci, tavsan

3. Kanatl: etleri; tavuk, hindi, kaz, 6rdek

Son yillarda antilop, Amerikan bizonu ve devekusu etleri de ilgi ¢ekmektedir.

*Bunlar disinda 4. grubu su iiriinleri etleri ; balik, kabuklu ve yumusakgalar olusturmaktadir.

Et iiretimi igin en ¢ok kullanilan hayvan tiirleri; sigir, domuz, koyun, tavuk ve hindidir.
Bunlar igerisinde sigir domuz ve koyundan elde edilen etler kirmzi etler, kanatlilardan elde edilen etler ise

beyaz etler olarak siniflandirilirlar.

3.1.1 Kasaplik Sigir

TSE tarafindan 1988 yilinda yayinlanan standarda gore kasaplik sigir bovineaalt familyasinin bos cinsinden
evcil sigirin (Bos taurus) 12 ayliktan biiyiik kesime sevk edilebilecek olan erkek ve disilerin bu standartlara
gore gesitli yas gruplarina iligkin tanimlamalart 5 grupta yapilmstir.

Kasaplik dana:1-12 aylik erkek veya disi (1-6aylik olanlar siit danas1 olarak isimlendirilir).

*Kasaplik diive:1-2,5 yasindaki dogurmamis disi sigir.

*Kasaplik inek: 2,5 yasin iizerindeki dogum yapmis disi sigir.

*Kasaplik tosun:1-1,5 yasindaki enenmemis erkek sigir.

*Kasaplik boga:1,5 yasin iizerindeki enenmemis erkek sigir.

*Kasaplik 6kiiz:1 yasin iizerindeki enenmis erkek sigir.

Kasaplik Kasaplik sigirlar sigirlar yag durumuna gore:

* Geng s1g1r s181r (3 yasina kadar),

* Ergin sigir (3-6 yas arasi),

* Yasli s1g1r (6 yasin iizeri) olarak siniflandirilabilirler.
3.1.2 Kasaplik Koyun

Kasaplik koyun ovineaalt familyasinin oviscinsinden evcil koyunun (Ovisaries) 6 ayliktan biiylik kesime sevk

edilebilecek erkek ve disi koyunlardir.
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Siniflandirilmasi:

*Kasaplik Toklu : 1-2 yas arasindaki erkek ve disi koyunlar
*Kasaplik Marya : 2 yagimin {lizerindeki disi koyunlar
*Kasaplik Hogeg¢: 2 yasin iizerindeki enenmis erkek koyunlar

*Kasaplik Kog : 2 yasin iizerindeki enenmemis erkek koyunlar

Kasaplik kuzu : 1 yasina kadar olan koyunlar siit kuzusu
» 2-5 aylik olanlar bahar kuzusu

* 6-12 aylik olanlar ot kuzusu olarak isimlendirilir.

3.2 KASAPLIK HAYVANLARIN KESIME GETIRILMESI

Kasaplik hayvanlar kara, deniz, demir ve hava yoluyla farkl siirelerde bir yerden baska bir
yere nakledilmektedirler. Nakil 6ncesi ve nakil sirasinda saglanan kosullar refah bakimindan ¢ok
onemlidir. Hayvanlarin nakil araglarina yiliklenmeleri, yiikkleme ve bosaltma rampasinin 6zellikleri,
aragta hayvan basma ayrilan alan (ylikleme yogunlugu), nakil araglarinin farkli &zellikleri
(stispansiyon sistemi, ylikseklik, havalandirma), nakil siiresi, yol ve iklim kosullar1 gibi faktorler
refah {izerine dogrudan etkili olan faktorlerdir. Farkli barindirma kosullar1 da hayvanlarin nakilleri
sirasinda etkili olmaktadir. Tagima sirasindaki refah seviyesi diistiik¢e, hayvanlarda artan strese bagl
olarak iiriin kalitesi de diismektedir. Ozellikle tasima aracinin hareketi, titremesi, hizla degisen 151k,
sicaklik ve nem durumu, kétii hava kosullari, uzun siireli nakillerde su kalitesi ve eksikligi, yem
yetersizligi; onemli fiziksel stres kaynaklaridir. Nakillerde kosullarin hayvanlarin kendilerini en
rahat hissedecekleri sekillerde ayarlanmasinin yaninda hayvanlara gereksiz yere korku ve aci
vermekten kacinmak gerekmektedir. Hayvanlarin mevcut refah seviyelerini yiikseltmek icin tiire ya
da duruma gore irka 6zgli davranigsal 6zelliklerin bilinmesi 6nem tasimaktadir. Bu nedenle, tasima
sirasinda  hayvanlarin uzagi gormelerinin zayif olmasi, yakin c¢evrelerindeki nesnelerin ani
hareketlerinden kolayca iirkmeleri, ani ve yiiksek sesten rahatsiz olmalari, siirii iggiidiilerinin
kuvvetli olmasi ve bu nedenle izole edilmemeleri gerektigi gibi davranissal karakteristikleri mutlaka
g6z oniinde bulundurulmalidir.

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
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barmaklara ya da padoklara yerlestirilirler. Hayvanlar kesime kadar burada yemlenir ve sulanir. Dinlendirme
stiresi mevsim sicakligina ve hayvanin yorgunluk derecesine gore belirlenmeli

Kesim oncesinde mezbahalarda, hayvanlarin kisin en az 8 saat, yazin ise en az 12 saat siireyle
dinlendirilmeleri et kalitesini iyi yonde etkileyen faktdrlerdendir. I¢ organ kaynakli kontaminasyonlarin
engellenmesi agisindan kesimden en az 6 saat oncesinden yemleme kesilmeli ve hayvanlar kesilinceye kadar
ihtiyaclar1 dahilinde sadece su tiiketmelerine izin verilmelidir. Yorgun hayvanlarin kesilmesi ile yeterli
miktarda kan akmadigindan etler iyi bir olgunlagsma periyodu geg¢iremez, etler dayaniksiz ve kalitesiz olurlar.
Ayni zamanda dinlendirme amaciyla padoklara konulan hayvanlar, Veteriner Hekimler tarafindan saglik ve
besi derecesi bakimindan muayene edilmelidir. Canli muayene, kuduz, ¢igek, sap, sarbon ve deli dana
hastalig1 gibi zoonoz hastaliklarin teshisinde 6nem tasimaktadir. Ayrica genel durum, besi durumu, 1rk, yas ve
cinsiyet gibi Ozelliklerin kontrolii de yapilmalidir. Bu amagcla tiim diinyada canli muayene uygulamasi
yasalarla zorunlu kilinmistir.

Bu arada gesitli yollarla isletmeye getirilen kasaplik hayvanlarin nereden geldigini, kime ait oldugunu
ve hayvanlarin 6zelliklerini gosteren “mense sehadetnamesi” denilen evrak ile hayvanlarin saglikli oldugunu

kanitlayan saglik raporu mutlaka hayvan sahiplerinden istenmelidir.

3.3 KASAPLIK HAYVANLARDA KESIMI YASAK HASTALIKLAR VE HALLER
3.3.1 Hastahklar
Isletmeye getirilen kasaplik hayvanlarin ayakta muayenesinde su hastaliklar goriildiigiinde kesilmeleri ve

islenmeleri yasaktir.

Biitiin hayvanlarda Antrax, kuduz

Sigirlarda S1g1r vebasi, yanikara

Koyunlarda Koyun cicegi

Kegilerde Kegi ciger agrisi
3.3.2. Haller

Cok genc¢ hayvanlar, gebeligin 2/3’{inii doldurmusg gebe hayvanlar, kesimden bir hafta 6nce doguranlar ve

atesli hayvanlar kesilmezler.

3.3.3 Zorunlu Kesimler
a) Hayvanin ziyan olma ihtimali varsa
b) Hayvanda etin degerini diisiirecek hal varsa

¢) Kursunla vurulma, yildirim ¢arpmasi ve bogulma hallerinde
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d) Kiriklar ve tehlikeli kanamalarda
E) Dogumun geg ve gii¢ oldugu hallerde

f) Tedavisi uzun siiren ve ekonomik olmayan hayvanlarda kesim zorunludur.

3.4 KASAPLIK HAYVANLARIN KESIM YONTEMLERI

Kasaplik hayvanlarin bayiltilmasi, kaninin akitilmasi, derisinin yiiziilmesi, i¢ organlarinin ¢ikartilmasi, etinin
parcalanmasi ve kemiklerinden ayrilmasi islemlerinin tiimii kesim olarak tanimlanir. Kasaplik hayvanlarin
kesimlerinden beklenen amag, kanin iyi akitilmast ve bunun sonucu olarak etin dayanikliliginin
arttirtlmasidir. Bunu saglamak icin cesitli kesim yontemleri uygulanmaktadir.

3.4.1 Bayiltma

Hayvanlarda beyin fonksiyonlar1 devre dist birakildigi i¢in gérme, duyma ve aci algilama hissi
ortadan kalkmaktadir. Bu sayede hayvanlarin strese girerek enerji rezervlerini kullanmasi, ¢irpinarak vurma,
carpmalarin gergeklesmesi engelleneceginden et kalitesinde olusabilecek diisiisler engellenmis olmaktadir.
Kesim 6ncesi hayvanlara uygulanan tabanca ile bayiltma, elektrik ile bayiltma, karbondioksit ile bayiltma gibi
farkli bayiltma metodlar1 mevcuttur. Bu tiir bayiltmalarda hayvanlarin 6lmesi veya 6lmiis olarak kesilmeleri
s0z konusu degildir. Beyini bir bakima felce ugratilmis hayvan hi¢ bir ¢irpinis géstermeden 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 karigik olarak zemine akar ve temiz bir kan {riinii elde etmek miimkiin
olmaz.

Kesim 6ncesi uygulanan bayiltma iglemi i¢ ve disg organlarin hareketini durdurur, sinir sistemi etkisiz
hale gelir, kalp ve solunum sisteminin fonksiyonlar1 ise devam eder. Bunun sonucunda hayvan sakindir ve
etrafina zarar vermez.

Bayiltma yontemlerinin en basiti bir hava tabancas: kullanmaktir. Tabanca alin {izerine tatbik edilir
ve meydana gelen hava tazyiki beyinde bolgesel bir zarar meydana getirir. Buna bagh olarak hayvan bayilir.
Bu bayilma sonunda kesim yapilmaz ve uzun siire beklenirse hayvan 6lebilir.

Elektrik ile bayltma yontemi ise, c¢ogunlukla kiiclikbag hayvanlarin bayiltilmalarinda
kullanilmaktadir. Diger yontemlere gore daha ucuz ve daha giivenilir olan bu uygulamada, hayvanin kafasina,
kulaklar tizerinden sakaklara gelecek sekilde elektrotlar yerlestirilmektedir. Gilivenli duyarsizlik saglamak
icin koyunlarda asgari 1 amper (A), sigirlarda ise 2.5 A degerlerindeki akimin beyinden gecirilmesi
gerekmektedir. Uygulanan akimin siddeti ¢cok yiiksek ya da uzun siireli olursa, kilcal damarlarin patlamasina
bagl olarak, hayvanlarin diyafram, karin, bel ile 6n ve arka ekstremite kaslarinda petesiler seklinde multipl

kanamalara yol ag¢tig1 bildirilmistir
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Karbondioksit ile bayltma; diger iki bayiltma yontemine goére daha insancil, tehlikesiz olup
uygulama ve et kalitesi bakimindan da daha iistiin bir yontemdir. Bu yontemde havadan % 50 agir olan CO>
gaz1, hava ile degisik oranlarda hazirlanan karigimlarinin derin bir tiinele gonderilir ve bayiltilacak hayvanlar
bu tiinelde bekletilerek gaz karisiminin inhalasyonuna maruz birakilir. Bu yontemde hayvanlar yorulmadiklari
ve strese girmedikleri i¢in daha kaliteli etler elde edilmis olur.

Hayvanlarin viicut agirliklarinin 1/3’4 kadar kanlari vardir ve higbir zaman bu kanin tiimiiniin
akitilmasi olanag1 yoktur. Az miktarda da olsa kii¢iik damarlarda ve kaslarda kan kalmaktadir. Miisliiman ve
Yahudilerin uyguladiklar1 bogazlanarak kesme yonteminde en fazla kan akitilabilmektedir. Genellikle biitiin
kesim ydntemlerinde hayvanlarin bas asagi asilmalari kanin akmasini olumlu yonde etkilemektedir. Boyle
etlerin kanlari, yatarak kesilenlere oranla daha iyi akitilabilmektedir. Biitiin kesim yontemlerinde hayvanlarin
Olimii kan kayb1 sonucu olmaktadir. Kanin akmasiyla damarlardaki miktar1 azaldikc¢a kalp kan dolagimini

hizlandirmaya c¢alismakta ancak sonunda durmaktadir.

Kani akitilan hayvanda ikinci islem derisinin yiizilmesidir. Derisi yiiziilen hayvanin basi gévdeden
ayrilir ve bunu takiben karin ve gogiis boslugu agilarak sindirim, solunum, bosaltim ve dolleme organlari
cikarilir. 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 gévde eti, hazim organlari, barsaklari, karacigeri, dalagi, pankreasi, akcigeri, kalbi, bast
ve lenf guddeleri incelenir. Kontrolu yapilan govde etler sigirda 4 ¢eyrek, danada 2 yarim govde, koyunda
tam govde olarak ayrilir ve yikanir. Randiman belirlenmesi igin tartilan karkas sogutma odalarina tasinir.

Kasaplik bir sigirn karkasi, yapt ve besleme degeri yoniinden ayri doku ve organlardan olusur.
Degerlendirme yoniinden elde edilen kesim iiriinleri iice ayrilir. Bunlar a) et b) tiiketilebilir i¢ organlar c)

titkketilmeyen yan triinler ve atiklar.

Kasaplik hayvanlarin karkas agirlig1 ¢esitli faktorlere bagli olarak degisir. Bu agirlik genellikle %45-
65 arasindadir. Kesimi en fazla yapilan kasaplik danalarda ise %55-60 arasinda karkas agirligi saptanmstir.
Karkasin ¢esitli dokular1 arasindaki oran ¢ok farklidir. Ortalama olarak karkas agirliginin:

%70-75 kismu et (kara et)

%4-9 kism1 ayrilmayan yaglar

%17-19 kism1 kemik doku

900.5-0.6 kism1 tendon dokular (Bag doku)

%0.5-0.8 kismi1 kesim firesi olarak hesaplanir.
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3.5. KARKAS PARCALAMA SISTEMLERI
Karkas: Kasaplik hayvanlarin teknigine uygun olarak kesilip, kan1 akitilarak yiiziiliip, i¢ organlar1 bosaltilip,
bobrek ve kavram yagi ¢ikarilip, bag ve ayaklarindan ayrildiktan sonra elde edilen gévdesini ifade etmektedir.

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

Biiyiikbas ve kiiglik bas kasaplik hayvan etlerinde karkas bdlgelerine gore iilkemizde halen
kullanilmakta olan parg¢alama sistemi etlerin alindigi gévde bolgesine ve hazirlama bi¢imine gore asagidaki
gibi adlandiriimaktadir.

a) Govde Bolgesine Gore

Boyun: Atlas-kafa ekleminden boyun omurlarinin sirt omurlarina baglanti yerine kadar olan bolimdeki
kemikli ettir. Haglama olarak degerlendirilir.

Gerdan: Biiyiikbas hayvanlarda boynun altindaki kemiksiz ettir. Haslama olarak degerlendirilir. Kiigiikbag

hayvanlarda boyun ve gerdan birlikte degerlendirilir.

DANA ETT

B 1zGarRALIK
B xaymaLix
YEMEKLIX W xaymaLix

W 1zGARALIK
YEMEKLIK

Dos: GoOgsin yukart ve oOn kismindaki kemikli ettir. Haslamaya uygun olup sebze yemeklerinde
degerlendirilir.

Kol: Kiirek kemigi baslangicindan 6n bilek eklemine kadar olan boliimdeki kemikli ettir. Geng hayvanlarda
kizartma veya firinda pisirme seklinde, yash hayvanlarda ise haslama seklinde degerlendirilir.

Penceta: Karkasin karmm bolgesinden elde edilen yagh ettir. Fazla bag doku igerir. Kiyma iiretimine
uygundur.

But: Kalca ekleminden art diz eklemine kadar olan bolgedeki kemikli ettir. Genellikle kizartma veya firinda
pisirme yapilir.

Incik: On ve arka ayaklarin diz ile bilek eklemi arasinda kalan kemikli ettir. Haslamaya uygundur.

Bonfile: Biiyiikbas hayvanlarda karin i¢inde omurgaya bitisik, bobrek yatagindan belin iki yanina uzanan, i¢

yaglardan ve tendonlardan arindirilmis kemiksiz ettir. Her tiirlii kizartmaya uygundur.
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Kontrfile: Biiyiikbas hayvanlarda belin {ist kisminda boydan boya oturak omurlarina kadar uzanan kaslardan
elde edilen yagsiz ve kemiksiz ettir. Her tiirlii kizartmaya uygundur.

Antrikot: Biiyiikkbas hayvanlarda gogiis omurlari {izerinde sirttan boyuna dogru uzanan kemiksiz ettir.
Haslama ve kizartmaya uygundur.

Yumurta : Kasaplik hayvanlarda but bolgesinde diz ekleminin i¢ kisminda kal¢a kemigine dogru uzanan

kemiksiz, yagsiz kiire bicimindeki et.

b) Hazirlama bi¢imlerine gore

Biftek: Kasaplik hayvanlarin genellikle karkasin arka yarisindan, yumusak etli bolgelerden elde edilen
kemiksiz, yagsiz, dilimlenmis ve doviilmiis ettir. Her tiirlii kizartmaya uygundur.

Pirzola: Kasaplik hayvanlarin sirt ve bel omurlari bolgesinden elde edilen kemikli veya kemiksiz
dilimlenmis, doviilmiis ettir. Her tiirlii kizartmaya uygundur.

Kusbasi: Govdenin cesitli yerlerinden alinan 3-5 cm boyutlarinda kemiksiz et pargalaridir. Haslama ve
kizartmaya uygundur.

Parca et: GoOvdenin cesitli yerlerinden alinan 5-7 c¢cm boyutlarinda kemikli et parcalaridir. Haslama ve
kizartmaya uygundur.

Sislik: Govdenin genellikle but ve sirt bolgelerinden hazirlanan, kusbasindan biraz daha iri, yag, damar ve
sinirlerden arindirilmis kemiksiz et pargalaridir. Haglama ve kizartmaya uygundur.

Kiyma: Kiyma makinelerinde islenerek parga et 6zelligini kaybetmis kiyilmais ettir.

Goriildigii gibi karkas bolgeleri degisik adlar almakta ve degisik amaclarla kullanilmaktadir. Teknolojik

acidan da karkas parcalarindan farkli yararlanilmaktadir.
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BOLUM IV

KESIMDEN SONRA ETTE MEYDANA GELEN DEGISIMLER
4.1 Rigor Mortis Olay1

Hayvanlar kesildikten sonra kaslarindaki hayati fonksiyonlar aniden durmadigindan kaslarin ete
doniisiimleri belirli bir zaman alir. Bu siire i¢cinde kaslarda cesitli biyokimyasal ve biyofiziksel degisiklikler
olusur. Iste bunlarin tiimiine postmortem degisiklikler denir. Kasin ete donusumu 3 asamda gerceklesir:

1- Prerigor Faz: Kesimden sonra ilk birkac dakika ile 30 dakikaya kadar suren safhadir.

2- Rigor Faz: Bu safhada ATP, glikojen gibi ernejiden zengin bilesikler tukenir, rigorun baslangic
asamasinda kaslarin elastikiyeti azalir, takiben kaslar maximum sertlige ulasir.

3- Olgunlasma Fazi: Kasin ete donusumunun son safha olup, enzimatik reaksiyonlar sonucu sekillenir.
Optimum olgunlasma tavuk ve hindi gogus kaslarinda birkac saate sekillenirken, domuz, koyun
kaslarinda 4-6 gunde, sigir kaslarinda ise 10-15 gunluk bir surede gerceklesir.

4.1.1 Rigor mortis

Kaslarin ete doniisimleri sirasinda ugradiklart en 6nemli degisikliklerden birisi de Rigor mortis yani 6liim
sertligi veya katiligidir. Rigor mortisin sekillenmesi ette ATP’nin azalmasi sonucu miyozin ve aktin
filamentleri arasinda aktinomiyozin koprucuklerinin kalici olarak olusmasindan ileri gelir. Rigor mortis
sirasinda aktin ve miyozin filamentleri arasinda koprucuklerin olusumu aynen canli kaslaridaki kasilma
olusumu gibidir. Aradaki tek fark, rigor mortise koprucuklerin fazla sayida olusumu (%90) ve Kalici
olmalaridir. Cunku kaslardaki aktinomiyozin koprucuklerini ayirabilecek bir enerji mevcut degildir.

4.1.2 Rigor mortisin olusum mekanizmasi

Kan akitimini takiben kasa bir kuvvet tatbik edildiginde kas kasilir. Ama kuvvet cekildiginde kas yine eski
durumunu alir. Bu asamada metabolik olaylar devam ettiginden kaslar henuz elastikiyetini kaybetmemistir.
Bu devreye baslangic asamasi denir.

Kaslardaki glikojen depolari azalmaya baslayinca ATP sentezi durur. Bu asamada filamentler arasinda
aktinomiyozin koprucuklerinin kalici sekilde olusmaya baslar. Bu devrede kaslara kuvvet tatbik edilip geri
cekildiginde kaslar eski durumuna donemezler. Bu safhaya olusum asamasi denir. Rigor mortisin olusumu
ATP’nin %75-80’inin parcalanmasindan sonra baslar.

Hayvan canli iken viicut pH’1 7.3-7.5, 6lim ile birlikte pH 7, rigor mortisle de birkag saat sonra ise 5.3-5.5
civarina kadar diiser.

Olum sertliginin meydana gelmesi kasaplik hayvanin turune gore degismekle birlikte kesimden once

hayvanin yorgun ve stresli olup olmamasina, kesimde uygulanan bayiltma yontemine ve muhafaza sicakligina
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gore degisir. Genellikle buyukbas hayvanlarda 20-24 saat icinde olusur. Kanatli hayvanlarda ise 3-6 saat
icinde sekillenir. Rigor mortisin gelisimini etkileyen faktorler:

1- Sicaklik: Sicakligin yuksek olusu rigor mortisi hizlandirir. Dusuk sicaklik ise yavaslatir.

2- Hayvanin saglik durumu: Hayvan atesli bir durumda kesilmisse rigor mortis ya hic sekillenmesz ya
da coko az sekillenir. Septisemili hayvanlarda olum sertligi gorulmez. Sodyum salisilat, alkol ve eter
gibi ilaclarin kullanildigi durumlarda ise rigor Kisa surede gerceklesir.

3- Kaslardaki ATP ve glikojen miktari: Yorgun olarak kesilmis hayvanlarda ile ovalanan av

hayvanlarinda dinlendirilmis olanlara oranla olum sertligi daha cabuk meydana gelir.

Rigor mortis siirecinde kaslarin uzama kabilyeti ve elastikiyeti azalir, et proteinlerinin su tutma kapasitesi
azalir. Viicuttaki glikojen ve tiim karbonhidratlar laktik aside parcalanir. Ortam asidik olur. Bu esnada tutulan
enerji serbest hale geger 1s1 seklinde ortami terk eder. Viicuttaki enerji kaynagi olan ATP’de (adenozin tri

fosfat) enzimatik olarak parcalanir. Etin baglangig sicaklig1 37,4 °C’den 39,4 °C’ye ¢ikar.

4.2. RIGOR SONRASI KASIN FiZiKSEL OZELLIiKLERINDEKi DEGiSIMLER

4.2.1. Renk

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

pembedir.

4.2.2. Sertlik

Kas genellikle her iki tarafindan dogrudan veya dolali olarak iskelete baglidir ve gergin durdugundan zaten
sert yapidadir. Rigorun baglamasi ile bu sertlik ¢ok artmaktadir. Daha sonra ete doniisiim sirasinda enzimatik
faaliyetler ve protein denatiirasyonu nedeniyle sertlik azalir. Rigorun ortadan kalkmasiyla et siingerimsi bir

yap1 kazanir. Enzimatik faaliyetlerin devami ve protein denatiirasyonu sonucu et giderek yumusamaktadir.

4.2.3. Su Baglama Ozelligi
Kasin %65-80’1 sudur. Hiicrede mevcut suyun ¢ogu degisik proteinlere sikica baglanmistir. Eger proteinler
denatiire olmazsa, ete doniisiim sirasinda hiicre suyu bagl kalmaktadir. pH’nin diismesiyle ve protein

denatiirasyonu ile etin su baglama 6zelligi azalmaktadir. Post mortem fazda etin pH’si yiikseldik¢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 kayiplart ve 1s1l islem
sonundaki et rengi gibi teknolojik &zelliklerinin belirlendigi, rigor mortisi de kapsayan post mortem fazin

sonuclaria 6liim 6ncesi ve 0liim sonrasi kosullar da etki etmektedir.

4.2.4. 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 yilikselmeye baglar. pH’nin 24 saatte ulagsacagi son deger etin olgunlasma, yumusaklik, su tutma
kapasitesi, sisme 6zelligi, liriinde renk olusumu, renk stabilitesi, iirlin randimani ve iirlin dayaniklilig1 gibi
teknolojik 6zellikleri ile yakindan ilgilidir. pH’nin diistiigii son sinir ve bu sinira diisene kadar gegen zaman

teknolojiye uygun et ¢esitlerini belirlemektedir.

4.3 ETLERIN OLGUNLASMASI
Post mortal donemdeki son agsama olgunlasma fazidir. Bu fazda olan degisiklikler duyusal

Ozelliklerin olugsmasina neden olmakta, fiziksel degisiklikler ile et tiiketilebilir &zellik kazanmaktadir.
Olgunlasma prosesi proteolitik proses olup, mikroorganizma ve enzimatik faaliyetler sonucu yani proteolitik
enzimlerin kas ve bag doku proteinlerini ozellikle kollajeni hidrolize ederek parcalamalari sonucu et yumusar,
su tutma kapasitesinin artar, pH’nin yiikselir (pH= 6-6,2), et karbonhidratlari, azotlu 6z maddeler ve
proteinlerin par¢alanmasi sonucu olusan yeni tiriinler ve yag oksidasyonu etin gevrek tat ve kokusunun olusur
ve belirginlesmesine neden olur.
4.3.1 Dogal Olgunlastirma
Oliim sertligi meydana geldikten sonra donma sicakliginin biraz iistiindeki sicakliklarda muhafaza
edilen etler bir siire sonra yumusak, gevrek, sulu, aromali ve lezzetli bir yapiya sahip olurlar. Bu
etlerin seffaflig1 azalir ve agik kahverengimsikirmizi bir renk alirlar.

o Karkaslar 1-2 gun sure ile 0.5-3°C arasinda sogutulmalidir.

e !sveya s karkaslar 2-3 °C’de 10-12 gun bekletilmelidir.
4.3.2 Yapay Olgunlastirma
Etlerin kisa siirede olgunlastirilmasi amaciyla bazi yapay olgunlastirma yontemleri kullanilmaktadir.
Bunlar igerisinde en ¢ok kullanilan iki uygulama;

¢ Enzim kullanimi

e Elektriksel uyari

e Kalsiyum kloriir enjeksiyonu
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e Ultrasonik titresim.

a) Enzim kullanimi Gilinliimiizde etlerin olgunlastirilmasinda toksik olmayan bitki, bakteri ve
kiiflerin enzimlerinden yararlanilmaktadir. Yaygin olarak bitkisel enzimler kullanilmaktadir. Bitkisel
enzimler; Incir agacindan elde edilen fisin, papaya agacindan elde edilen papain, ananas agaci
govdesinden elde edilen bromelin enzimleri proteolitik enzimlerdir ve ticari olarak piyasada
bulunmaktadir. Bitkisel kaynakli enzimler miyofibrilar proteinlere etki ederler. Bunun disinda 6nce
bag doku proteinlerinin mukopolisakkaritlerini ve bunu takiben bag doku liflerini hidrolize ederler.
Fisin; kollagen ve elastini pargcalamasinin yani sira miyofibrilar proteinleri de yiiksek diizeyde
parcalar.

a-1) Etin uzerine toz halinde enzimlerin serpilmesi veya etin enzim solusyonunda bekletilmesi

Bu yontem daha cok biftek, kontrofile vb kucuk et parcalarina uygulanmaktadir. Ancak enzimin etin
heryerine uniform sekilde etki etmemesi, renk kaybi ve yuzeyde asiri yumusama gorulmesi bu yontemin
dejavantajlari arasindadir.

a-2) Kesim oncesi enzim cozeltisinin damar ici yolla verilmesi

300-500 ml enzim solusyonu (papain) damara enjekte edilir. Enjekte edilen bu enzim hayvan icin
zararli degildir. Enzim solusyonunun dozu hayvanin cinsiyetine, turune, yasina ve agirligina gore dikkatle
ayarlanir. Optimum olgunlasma icin enjeksiyona takiben 10-15 dk icinde kesilmesi gerekir. Enzimler
optimum aktivitelerini ve olgunlastici etkilerini etlerin pisirilmesi sirasinda 60-71 °C’de ulastiginda gosterir.
Yontemin avantajlari, uniform gevreklik kisa surede saglanir ve ekonomiktir.

Dezavantaji ise: dil, karaciger, bobrek gibi bazi ic organlarda asiri olgunlasmaya yol acmasi, hayvanlarda
bazen anafilaktik soka ve olumlere neden olmasi ve hayvan haklari nedeniyle uygun bulunmamasidir.
b) Elektriksel Uyari

Karkaslara belli noktalardan 0-700 volt arasi elektrik akiminin verilmesidir. Sigir karkaslari icin
kesimden 30 dk snra 30-60 sn sureyle 700 V ve saniyede 25 impuls olacak sekilde uygulanmaktadir.
Kullanilma nedenleri; soguk kasilmasini 6nlemek, olgunlagma siiresini kisaltmaktir.

Kesim sonrast kaslara uygulanan elektriksel uyarilar, merkezi sinir sistemi araciligi ile tiim kaslara
ulasarak kaslarin yogun olarak kontrakteolmalarini ve bunun sonucunda da glikojen, kreatinfosfat ve ATP’1n
harcanmasini saglamaktadir.

*Glikolizin hizlanmasina bagli olarak pH diisiisii hizlanir.
*Bu sekilde elektriksel uyar1 uygulanan karkaslarda pH, birkac saat icerisinde arzu edilen degerlere

diistiiglinden, bu karkaslara soguk kasilmasi riski olmadan sogutma ve dondurma iglemleri yapilabilir.
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pH degeri 5.7-6.0 arasinda olan karkaslar soguk kasilmasi riski olmadan 10 °C’nin altina sogutulabilir.
*Elektriksel uyar yapilmis sigir karkaslarinda kesimden 2 saat sonra pHdegerleri 5.7 civarina diistiigii halde,
elektriksel uyar1 uygulanmamis karkaslarda pH’nin bu degerlere diismesi yaklasik 10 saatte olmaktadir.
spHdegerinin diismesi ile katapsinenzimlerinin salinimi uyarilmakta ve etlerin daha iyi ve kisa siirede
olgunlagmasi saglanmaktadir.

*Elektriksel uyar1 ayn1 zamanda kan damarlarmin kontrakte olmasini da saglar. Bu durum iyi bir kan akisi
saglar ve acik, parlak et rengi elde edilir.

*Elektriksel uyar1 uygulanmis karkaslarda rigormortis kisa siirede olusmakta, 6liim sertliginin ortadan

kalkmasi ile enzimatik reaksiyonlar baglamakta ve etler olgunlasarak gevrek bir yapi elde edilmektedir.

4.4 ANORMAL POSTMORTAL DEGISIMLER
Kasaplik hayvanlarin tasima araclarina yuklenmesi, nakli, indirilmesi, strese maruz kalmasi gibi kesim oncesi
faktorler ile muhafaza ve depolama kosullari vb. kesim sonrasi faktorler nedeniyle etlerin kalitesini olumsuz
yonde etkileyen bazi degisimler meydana gelebilir.
4.4.1 Soguma Kisahig

Rigor-mortis tam sekillenmeden karkaslarin  15°C altindaki sicaklik derecelerinde
sogutulmasi sonucu kaslarda meydana gelen kisalmay1 ifade eder. Erime sertliginde oldugu gibi
inaktif olan enerjinin tekrar aktif olmasi sonucu rigor-mortis tamamlanir ve kaslarin boyu biiyiik
olgtide kisalir. Kaslar bu sekilde besin maddelerinin biiyiik bir kismini kaybeder.
4.4.2 Erime Sertligi

Erime sertligi, dondurulmus etlerin ¢ozdiiriilmeleri sirasinda siddetli rigor mortis
sekillenmesidir. Rigor-mortis tamamlanmadan veya tam sekillenmeden 6nce dondurulan kaslarin
cozdiiriilmeleri sirasinda meydana gelir. Bu olayin olusmasinda; kaslarin donduruldugu zaman
inaktif hale gecen enerjinin, ¢ozdiirme esnasinda tekrar aktif hale gegmesi ve rigor mortisi
tamamlamasi etkili olmaktadir. Rigor-mortis derecesine gore miyofibrillerde meydana gelen kisalma
%60- 80 civari olabilir. Kaslar icerdikleri besin maddelerini ve suyun biiyiik bir kismini bu sebeple
kaybedebilir. Bu nedenle rigor-mortis tam sekillenmeden karkaslar dondurulmamalidir.
4.4.3 Alkali Rigor-Mortis
Kesim isleminden 6nce hayvan kaslarinin stres gibi uygun olmayan kosullarin etkisi altinda uzun
stire aktif kalmas1 ve yeterli siirede dinlendirilmemesi sonucu depo glikojen rezervi diiser. Glikojen
rezervinin diisiik diizeyde olmasi sonucunda az miktarda laktik asit olusur. Buna bagli olarak

pHdegeri 6,0 olan koyu, sert, kuru (DFD: Dirk, Firm, Dry) et meydana gelir. DFD etler, 6zellikle
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sigir etleri i¢in problem olusturmaktadir. Bu tip etlerde bozulmaya yol acan bazi patojenler, normal
pH-degerine (pH 5,4-5,8) sahip etlere gore daha hizli iirerler. Rigor-mortis ¢ok kisa siirede yaklasik
1 saat sonra meydana gelir.

4.4.3 Asit Rigor-Mortis

Soluk, yumusak, sulu (PSE: Pale, Soft, Exudative) etlere genellikle domuz ve kanatli hayvanlarda
rastlanmaktadir. Stres, hayvanlarda glikolisisin hizlanmasina ve pH degerinin normalden daha ¢abuk
bir sekilde diismesine sebep olur (22). Ozellikle domuzlar stres faktdriine kars: diger hayvanlara gore
daha duyarlidir. Bu stres faktorlerinin etkisi ile pH-degeri 5,3°e kadar ¢ok hizli siirede yaklasik 1-1,5
saat igerisinde diiser ve asit karakterde rigor-mortis sekillenir. Kasin pH degerinde meydana gelen bu
diisme ve kesim anindaki normal kas sicakligina bagli olarak bazi proteinler, 6zellikle miyozin
denatiire olur. PSE etlerde renk soluk, tekstiir yumusak, yiizeyi sulu kivamda ve su tutma kapasitesi
diisiiktiir (24). PSE etlerin pH-degeri diisiik olmasia karsin su aktiviteleri yiiksek oldugu ig¢in

mikrobiyel bozulma ag¢isindan risklidir.

Normal et

.

4.4.4 1si halkasi olusumu

Sigir karkaslarinda gorulen onemli bir problem olup, nedeni kesim sonrasinda kaslar arasinda farkli
soguma oranlarinin olusmasidir. Isi halkasi (DCB: Dark Coarse Band) koyu renkli bir bant halinde
kasin dis yuzeyinde gozlenir ve iceriye dogru yaklasik 1 cm’lik mesafeye kadar uzanir. Ozellike ince
yag tabakasi ile kapli olan karkaslarin dis yuzeyi cok hizli sogudugundan dis kisminda yavas bir ph
dususu ve koyu renkli halka olusumu gozlenir. Isi halkasi olusumu elektriksel uyarim ile

azaltilabilir.
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BOLUM V

ET VE ET URUNLERININ MUHAFAZA YONTEMLERI

Giliniimiizde besinlerin &zellikle et ve et iriinlerinin muhafaza yontemleri ile dayanma ve depolama
siirelerinin uzatilmasi zorunlu hale gelmistir. Burada muhafazanin amaci et ve et iriinlerinin kokugma ve
bozulmasini 6nlemek, buna neden olan mikroorganizmalarin iireme ve ¢ogalma kosullarini elverissiz duruma
getirmektir. Bu gerceklestirildiginde mikroorganizmalarin yanisira et ve et iiriinlerinin bozulmalarina neden

olan fiziksel, kimyasal ve enzimatik faktorlerin etkileri de biiyiik 6l¢lide yavaslatilir veya durdurulabilir.

Et ve et iirlinlerinin dayanikliliginin arttirillmasinda 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- Kiirleme

3- Dumanlama

4- Isinlama

5- Kimyasal koruyucu maddeler kullanma

6- Fermentasyon

5.1. FIZIKSEL YONTEMLER

Etin dayanikliliginin arttirilmasi ve et {irlinlerinin hazirlanmasinda fiziksel yontemlerden yararlanilmaktadir.
Fiziksel yontemler uygulamirken ete disaridan uygulanan fiziksel gili¢ ile et sogutulmakta veya
dondurulmakta, 1s1 ve hava akimi yardimiyla veya vakumlanmis ortamda kurutulmakta, yine fiziksel gii¢
yardimiyla boyut kiigiiltiilmekte ve karistirilarak hamur haline gelmesi saglanmakta, fiziksel islemlerle

icerdigi yag, protein ve su emiilsiyon haline gelmektedir. Et iirlinlerinin iiretiminde yararlanilan enjeksiyon
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yontemiyle ete koruyucularin verilmesi, 6zellikle ¢ig iirlinlerde iiriiniin fermentasyonu, olgunlastirilmasi

islemleri de fiziksel yontemler arasinda yer almaktadir.

5.1.1. SOGUTMA

Et ve et iriinlerinin sogutulmasi onlarin dayanma siiresini arttirmakta ve belirli bir siire bozulmadan
muhafazalarini saglamaktadir. Soguk uygulamasiyla mikroorganizmalarin yasama ve ¢ogalma fonksiyonlari
azaltilir ve buna bagl olarak dayaniklilig1 artar. Genel kural olarak, ortam sicakliginda her 10°C’lik diistis,
dayanma siiresini 2-3 kat arttirir. Su kaybini 6nlemek i¢in sogutma igleminde sadece sicaklik degil ortamin
bagil nemine ve hava akimina da dikkat edilmelidir. Bagil nemin azalmasi bakterilerin ¢cogalmasini onleyici
bir faktdr olmasina ragmen biiyiik firelere neden olmaktadir. Bu nedenle diisiik nem ve kuvvetli hava akimi
olan yerlerde sogutulan etlerin dis ylizeyinde bir kabuklasma olur. Uygulamada +4°C’de ortam bagil nemi
%75, -1°C’de %90 olmalidir. Sicaklik diistiik¢ce bagil nemin artmasi fiziksel bir kuraldir. Et ve et iiriinlerinde
sogutma denildiginde +10°C ile -1°C arast sicakliklar anlagilmaktadir. Gida =zehirlenmesi yapan
mikroorganizmalardan Clostridium tiirleri +10°C’nin altinda, Staphylacoccus tiirleri +£7°altinda ve Salmonella
tiurleri ise +5°C altinda faaliyetlerini durdururlar. Etin sogutulmasinda genel olarak 3 ydntem

kullanilmaktadir.

1-Hizh Sogutma: Bu yontemde kesimden hemen sonra karkaslar -1°C ile +2°C’lik soguk hava depolarina
alinir. Depo bagil nemi %85-90 civarindadir. Sogutma islemi karkasin en derin noktasindaki sicaklik +4°C’ve
diisiiriiliinceye kadar siirdiiriiliir. Sogutma siiresi deponun hava cereyanina bagli olarak degisir. Ornegin
0.5m/s’lik hava akimli 0°C’lik soguk depoda yapilan sogutmada, 1/2 sigir karkasmim budunda en derin
noktadaki sicaklik ancak 36 saat sonra 7°C’ye diisiiriilebilmektedir. Hizl1 sogutma yontemi ile sogutulan sigir

karkaslarinda agirlik kayb1 genelde %1-1.5 civarindadir.

2-Cok Hizh Sogutma: Bu ydntem iki basamakli sogutma olarak ifade edilmektedir. Ilk asamada kullanilan
sicaklik etin donma noktasinin altindadir. Bagil nem %90, hava cereyam 2-4 m/s, sicaklik -3 ile -8°C
arasindadir. Sogutma islemi esas olarak sogutma tiinelinde gerceklestirilir. Depo bagil nemi %95 hava

cereyan1 1 m/s’dir. Bu sartlarda 2.5 saat tutulan karkaslar sonra 0°C’lik depoya aktarilir.

3-Sok Sogutma: Bu yontemde ortam sicakligi -8°C, bagil nem %90 ve hava akimi1 hiz1 1-4 m/sn olarak
ayarlanir. Yaklagik 2 saat sonra ortam sicakligi 0°C’ye getirilir ve et ylizeyinin donmasi onlenir. Biiyiik
isletmelerde sok sogutma tiinellerde etin soguk havaya karsi tasinmasiyla yapilmaktadir. Kiiglik karkaslh
hayvanlar (dana, koyun) sok sogutmaya uygun degildir. Bu hayvanlarda rigor mortis baslamadan viicut

sicakligi hayli diiser, kas liflerindeki biiziilme ¢ok kuvvetlidir.
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Sogutma, kisa siirede tiilketime sunulacak etlere uygulanmaktadir. Etler teknigine uygun bir sekilde on
sogutmaya almir ve sogukta muhafaza edilirse, basta besleyici degerleri olmak Uzere goriiniis, renk, lezzet ve
tekstiir gibi niteliklerinden fazla deger kaybetmezler. On sogutma icin sigir karkaslar1 énceden 1s1lar1 -2°C ile
-4°C’ye; domuz ve koyun karkaslar1 i¢in ise -6°C ile -8°C’ye ayarlanmis sogutma odalarina miimkiin
oldugunca c¢abuk, teknigine uygun sekilde yerlestirilerek kapilar sikica kapatilir. Hemen sonra otomatik
kontrol sistemleri ile odalarin 1silar1 12-24 saat siireyle -3°C ile 0°C’ye, rutubetleri %88-92’ye hava akimlari
sigir karkaslart icin 1-2 m/s, domuz ve koyun karkaslar1 i¢cinse 2-3 m/s’e ayarlanir. Bu kosullar altinda
yaratilan 6n sogutma ile 12-24 saatte karkaslarin en derin verinin i¢ 1silart +5°C’ye ve bazen de daha diisiik
derecelere diistiriilmektedir.
Soguk muhafazada etleri dogal niteliklerini kaybetmeksizin miimkiin oldugunca uzun siire muhafaza
edebilmek icin oncelikle etin kalite niteliklerini etkileyen faktorlerin ¢ok iyi bilinmesi gerekmektedir. Bu
faktorler sunlardir:

1 -Etlerin baslangi¢ kontaminasyon dereceleri

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

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

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

5-Sogutma iglemi sirasinda hijyenik kosullarin saglanmasi

Sogutulmus etlerin dayanma ve depolama siiresi bu faktorlere bagli olarak 14-60 giin arasinda
degisebilmektedir. Ancak tiim ugraglara ragmen, her zaman sogutmay1 etkileyen faktorlerin hepsinin tam
olarak kontrol edilebilmeleri miimkiin olmadigindan tahmin edilen dayanma siiresinden ¢ok daha 6nce etlerde

ylizeysel olarak mikrobiyal faaliyet, 6zellikle maya ve kiif tiremesi sekillenebilir.

5.1.2. DONDURMA

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

niteliklerinden ¢ok fazla deger kaybetmezler.

Dondurma ve dondurulmus muhafaza sonrasinda iiriinlerin en iyi sekilde kalite niteliklerini koruyabilmeleri
icin
a) Dondurulacak ve donmus muhafazaya alinacak karkas,et ve et iiriinlerinin kaliteleri

b) Dondurmadan 6nceki 6n sogutma islemi
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¢) Uriinlerin paketli olup olmadiklari

d) Dondurma hizi

¢) Dondurma yontemleri ve donmug muhafaza kosullar

f) Tiim 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 icermis oldugu et ve yag orani donma
siiresini biiylik 6l¢iide etkilemektedir. Yiiksek kaliteli karkaslar yeteri oranda kabuk ve kas i¢i yag dokuya
sahip olduklar igin, diisiik kaliteli karkaslara gore daha ¢abuk donarlar ¢iinkii yag dokunun 1s1 kapasitesi

etinkinden oldukga azdir.

Ayrica donma hizi, donmus karkas ve etlerin kalite ve muhafaza siirelerini biiyiik 6l¢lide etkiler. Etler yavas
dondurulursa 1silar1 bir siire sonra donma noktalarina kadar diiser, fakat bu noktada uzun siire kalir. Bu siire
icinde karkaslarin yiizeylerinde donmus bir tabaka olusur. Bu tabaka karkaslarin digtan ige dogru donmalarini
oldukca geciktirir. Yavas dondurma ayrica kas telleri arasinda yani hiicre diginda saf iri buz kristallerinin
olugmasina neden olur. Hiicre disinda olusan biiyiik buz kristalleri kas hiicrelerini ve zarlarim sikigtirarak
bunlarin zedelenmelerine, yani kasin fiziksel yapisinin bozulmasina yol acarlar. Boylelikle fiziksel yapilar
bozulan etler, erirlerken fazla oranda su kaybederler ve buna bagli olarak da besleyici degerlerini biiyiik

olgiide yitirirler.

Etlerin hizli dondurulmasinda, karkaslarin yiizeyinde donmus bir tabaka olusmaz ve bu nedenle et distan ige
dogru homojen bir sekilde donar. Etin donmast homojen oldugundan hiicre disinda kiigiik buz kristalleri

olusur, dolayisiyla etin fiziksel yapisi da bozulmadigindan besleyici degeri de azalmaz.

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

1 .5°C’de kristallesmeye baglar, dondurma ve ¢ézme isleminde —3°C sinir1 hizla gecilmeli, suyun kiiglik
boyutlarda kristallesmesi saglanmalidir. Sigir etinde kristallesme -5°C’de tamamlanir. Genellikle -10°C’de
bakteriler, -12°C’de mayalar ve -18°C’de Kkiiflerin ¢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.
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5.1.2.1. Dondurma Yoéntemleri

5.1.2.1.1 Durgun Havada Dondurma:

Bu yontemde 1s1 gegirme ortami havadir. Dondurma tamamiyla 1sinin bir ara maddenin kitlesel aracilig ile
gecisine yani hava vasitasi ile transferine dayandigindan donma oldukc¢a yavas sekillenir. Diger yontemlere
gore daha ekonomik ve basittir. Dondurma islemi, 1sis1 (-10°C) - (-12°C) ve hava akimi 0.1-0.2 m/s olan

odalarda yapilir. Bu dondurma odalarinda sigir gévdelerinin donma islemi en az 6 giinde tamamlanur.

Domuz govdeleri igin 5-7 giin siirmektedir. Fire sigir ¢ceyrek gdvdelerinde %2 olmaktadir.

5.1.2.1.2 Kontakt Dondurma:

Bu yontemde, 1s1 transfer araci veya ortami metal kaplar veya tepsilerdir. Bu amagla iclerinde sogutucunun
dolasabildigi metalden yapilmis, ¢ift cidarli levha veya kaplar kullanilir. Bu sistemde et, dogrudan sogutucu
ile degil de bunlar tarafindan sogutulan metal kaplara temas ile donduruldugu i¢in buna “dolayli dondurma”
da denir. Bu sistemden yeterli verim saglayabilmek igin etlerin ¢ok iyi sekilde parcalanmalart ve
paketlenmeleri ile 1s1 derecesi ve hava akiminin gereken diizeylere ayarlanmasi gerekir. Eger etler
paketlenmeden dondurulacak olursa, raflara dokunan yiizeyinde “don yamg1” sekillenir. Don yanigi
sekillenen etlerin lezzet ve besleyici degerleri azalir ve renkleri de ¢cok koyu kahverengi olur. Bu yontemde

kullanilan dondurma derecesi -30 ile -40°C’dir.

5.1.2.1.3. Hava Akiminda Dondurma:

Etlerin dondurulmasinda yaygin kullanilan yontem, soguk hava akiminda dondurmadir. Bu amagla 6zel
olarak yapilmis odalar ve tiineller kullanilir. Bu odalarda ve tiinellerde hizli hava akimi, belirli bdlgelere
yerlestirilmis olan giiglii vantilatorlerle saglanir. Boylece hizli hava akiminda hava araciligi ile 1s1 transferi
oldukga arttirilir ve dondurma islemi de durgun hava ile dondurma yonteminde ¢ok daha kisa zamanda
gerceklestirilebilir. Bu yonteme ¢abuk dondurma veya ¢ok hizli keskin dondurma isimleri de verilmektedir.
Bu yontemden yeterli verim saglayabilmek igin, karkaslar ve et par¢alarinin dondurma odalar1 ve tiinellerine
bilingli olarak yerlestirilmeleri gerekir. Ticari amagla kullanilan bu sistemde hava akim1 10-15 m/s, 1s1 —30°C

ile -45°C arasindadir.

5.1.2.1.4.Daldirarak Dondurma:

Dondurucu ¢ozelti igerisine daldirma veya bu ¢ozeltiyi piiskiirterek dondurma yontemi daha ¢ok tavuk
karkaslarinin, kasaplik hayvan etleri ve baliklarin dondurulmalarinda kullanilir. Bu amacla kullanilacak olan
sivilarin toksik olmamalar gerekmektedir. Ayrica diisiik viskozite diisitk donma noktasina ve fazla 1s1 transfer
edebilme gibi niteliklere de sahip olmalidir. Bu yontemde dondurucu sivi olarak daha ¢ok sodyum kloriir ve

kalsiyum klortir ¢ozeltileri (%25), gliserin ve glikol de kullanilmaktadir. Dondurulacak etler saglam plastik
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torbalara konulup agizlar iyice kapatildiktan sonra yaklasik -20°C ile -30°C arasinda 1s1ya sahip olan ¢ozelti

tanklar1 icerisine 6zel sepetlerle 6-8 saat siire ile daldirilarak dondurulurlar.

Dondurulacak etler eger paketlenmeksizin veya kalitesiz paketleme materyalleri ile paketlenirlerse, daldirma
ve piiskiirtme sirasinda dondurucularla temas ederler. Buna bagli olarak da hem ylizeyleri 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 Ozenle paketlenmeleri

gerekmektedir.

5.1.2.1.5. Kriyojenik Sivilarla Dondurma:

En yaygin olarak kullanilan kriyojenik sivilar azot ve karbondioksittir. Fakat giiniimiizde en ¢ok siv1 azottan
yararlanilarak etler dondurulmaktadir. Dondurucu ajani olarak sivi azot kullanilan sistemlerde kiigiik parca
halindeki paketli etler ¢ok kisa zamanda dondurulabilir. Bu sekilde dondurma pahali olmasina karsin yine de
kaliteli parca etlerin, bonfile, biftek, pirzola ile balik ve bazi deniz kabuklularinin dondurulmasinda
kullanilmaktadir ¢iinkii bu sekilde dondurulan parca etler kalitelerinin {istiinligii 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 bliylik buz kristalleri olustugundan onerilmemektedir.

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

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 uygulanmasit buz ¢dziimiinde olusacak fireyi azaltir. Bu yontemde et daha
yumusak olur.

2- Baslangigtaki pH degeri yiiksek olursa, donmus etin su baglama kapasitesi yliksektir ve dolayisiyla buz
¢Oziimiinde s1zint1 firesi azalir.

3- Heniiz kesilmis hayvanda karkas 1s1s1 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.
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4- Cok soguk dondurma yontemi uygulanacaksa etleri rigor mortis baglamadan 6nce soguk depoya almak,
boylece soguk kasilmasinmi onlemek gerekir. Bu durumda buz ¢oziimii esnasinda rigor mortis baslar, bu
nedenle buz ¢6ziimiinii ¢ok yavas yapmak gerekir.

5- Eger sigir ve koyun etleri biiyilk parcalar halinde dondurulacaksa dondurma islemi rigor mortis

tamamlandiktan sonra uygulanir.

5.1.2.2. 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 1silar
-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 biiylik 6zen gosterilmelidir. Depolama sirasinda
1s1 asir1 artar veya diiserse etlerde ¢Oziinme ve tekrar buzlanmalar olusur. Bu durum etlerde biiylik buz
kristallerinin olusmasma, 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
bagh olarak koyu kahverenginden yesilimsi ve hatta sariya kadar degisen. renk bozuklugu, don yanigi

olusumlaridir.

5.1.2.3. Dondurulmus Etlerin Coziindiiriilmesi

Etlerin ¢ozlindiirme islemi bilingli bir sekilde yapilmazsa ete dondurma isleminden daha fazla zarar verebilir
¢linkii ¢6ziinme donmadan daha fazla zaman alir. Dondurulmus etler ¢6ziiniirlerken 1silar1 donma noktalarina
kadar ¢ok ¢abuk yiikselir ve bu noktada 1s1, et tam olarak ¢oziiniinceye kadar kalir. Coziinme islemi bu
nedenle, tekrar biiyiikk buz kristallerinin olugsmasina, mikrobiyal {iretimin artmasina ve bazi istenmeyen
kimyasal reaksiyonlarin hizlanmasina neden olur.

Dondurulmus govde etler

1 -Soguk havada, soguk odalarda veya buzdolaplarinda
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2-Oda 1s1sinda
3-Su i¢inde

4-Dogrudan pisirme ile ¢oziindiiriilebilirler.

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

2- Donmus govde etin 1s1 kapasitesi

3-Govde etin biyiikligi

4- Coziindiirme sekli

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

Dondurulmus etlerin daha ¢ok soguk hava depolarinda veya buzdolaplarinda ¢oziindiiriilmeleri ve miimkiin
oldugunca cabuk pisirilmeleri onerilmektedir. Fakat en iyisi soguk hava deposunda 0°C ile +2°C’de 48-96

saatte ¢oziinmelerini saglamaktir.

Dondurulmus et ve irlinlerinin ¢oziindiiriilmesi; lirlin kalitesi acisindan, belki de dondurma ve donmusg
muhafazadan daha da fazla 6nem arz etmektedir. Uygun kosullarda dondurulmus ve depolanmis kaliteli etin,
uygun olmayan kosullarda ¢ozlindiiriilmesi halinde, kalite 6nemli derecede diismekte, agirlik kayb1 artmakta
ve bazi durumlarda iiriin tamamen elden ¢ikabilmektedir. Coziindiirme isleminde, ¢ozlindiirme sirasindaki
agirlik kayb1 ve mikrobiyal yiikteki artig, lizerinde oldukga fazla durulan iki kriterdir. Coziindiirme isleminin
kontrollii sartlarda yapilmasi ile gerek mikroorganizma sayisindaki artis, gerekse agirlik kaybi kabul edilebilir

sinirlar i¢inde tutulabilmekte ve kalite korunabilmektedir.

5.1.3. KURUTMA

Kurutma igleminin amac1 etteki suyun ortamdan uzaklastirilmasidir. Ortamdan uzaklagtirilan su serbest sudur.
Kurutulan ette su aktivitesi degerinin diismesi dayanikliligi arttirmaktadir. Her mikroorganizmanin faaliyetini
siirdiirecegi optimum su aktivitesi sinirt mevcuttur. Bu smirin altina inildiginde mikroorganizma faaliyeti
durur. Bu nedenle yeterli su aktivitesi degerine inmis olan et iiriinlerinin dayaniklilig1 saglanmis olup, sogukta
veya donmus saklanmalaria gerek yoktur. Tiim {iriinlerin iiretim semalarinda az veya ¢ok farkli amaglarla
kurutma prosesine gerek goriilmektedir. Kurutma ¢ogu kez diger bir temel islemle birlikte kullanilmaktadir.
Ulkemizde ve diger pek ¢ok iilkede yagh ve yagsiz etin tuzlu ve kiirlenmis olarak acik havada kurutulmasiyla
degisik tiriinler iiretilmektedir. Mamuller dogal olarak renk, koku, yap1 ve kullanim bigimi bakimindan énemli
farkliliklar gostermektedir. Kurutma yontemleri

1- Dogal kurutma: havadar yerde, giineste veya golgede
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2-Yiiksek sicaklikta: kapali alanda yiiksek sicaklikta veya sicak hava akiminda

3- Vakum ortaminda kurutma yardimc1 maddeleriyle kurutma

4- Dondurarak kurutma: dondurulmus ette vakum etkisiyle su, buz formundan sivi hale doniismeden gaz
formuna alimir ve ortamdan uzaklastirilir. Genellikle et ve et {iriinlerinin kurutularak muhafazasinda sicak
hava ve dondurarak kurutma yontemleri kullanilmaktadir.

5.1.4. ISIL ISLEM

Et endiistrisinde 1s1l islem uygulamasiyla bir gesit pastorizasyon ve sterilizasyon islemi yapilmis olur.
Ortamdaki mikroorganizmalarin 6lmesiyle iirliniin dayaniklilig1 arttirilir. Ete 1s1l islemin uygulanmasi, hava,
su, su buhar1 ve yag aracilig1 ile olur ve buna gore farkli isimler alir. Ortam basincinin ayarlanmasi ile degisik
sonuclar alinabilir. Isil islem uygulamada en 6nemli nokta merkez sicakliginin ulastig1 son sicaklik derecesi
ve bu derecede ne kadar siireyle kaldigidir. Yag bilinen en koétii 1s1 iletkendir. Yagl ortamda veya etin dig
yaglar1 fazla ise 1s1 iletimi azalir. Yag parcalandikca et ise biitiin iken 1s1y1 daha iyi iletir. Uriin cinsine gore
merkez sicakliginin ulagmasi gerekli son nokta farkli olup, haslama ve pisirme siiresi bu noktadan sonra

hesaplanmalidir.

Is1l islem karsisinda protein denatiirasyonu olur. Bu islem geri doniisii olmayan bir reaksiyondur. Et sicakligi
40°C’ye ulastiginda denatiirasyon baslar. Suda ¢6ziiniir albumin bu 6zelligini kaybetmeye baslar, 60°C’de
albuminin suda ¢oziniir ozelligi tamamen yok olur. Tuzda ¢oziinen globulin ise yaklagik 70°C’de bu
0zelligini kaybeder. Aktin ve myosin ise 70-80°C’de denatiire olurlar. Ortam sicakligi 80°C ‘nin {izerine
ciktiginda kollagenin pargalanmasi sonucu jelatin miktar1 artar. Etin rengini veren myoglobin 1sil iglem
karsisinda denatiire olur. Demir +2 degerden +3’e yiikselir. Et kahve-gri bir renk alir. Meydana gelen

metmyoglobin rengin 6nce griye sonra kahverengine doniismesine yol agar.

Etlerin muhafazasinda 1s1l islem iki sekilde uygulanir.

1- Orta derecede 1sitma iglemi ki bunda besinler 58-70°C’ye kadar isitilirlar. Bu 1s1 derecelerinde
mikroorganizmalarin tamami degil, ancak bir kismi imha edilmekte, arta kalanlar ise inaktif hale
getirilmektedir. Bu yonteme pastorizasyon da denir. Pastdrizasyon, etlerin fiziksel, duyusal ve besleyici
niteliklerini fazla bozmadigindan daha ¢ok iglenmis et {iriinlerinin pisirilmesinde kullanilir.

2- Agsr derecede 151 uygulama sistemi veya sterilizasyon bu yontemde 1s1 100°C ve {iistline yiikseltilebilir. Bu
uygulama ile kokusmaya neden olan mikroorganizmalarin tamami Sldiriiliir veya liremeleri onlenir. Fakat
yiiksek 1s1 etlerin kalitelerinin 6zellikle de duyusal niteliklerinin bozulmasina yol agmaktadir. Bu yontemle
sterilize edilen konserve et iiriinleri ¢ok uzun siire saklanabilmektedirler. Ancak bu iiriinlerde tipik bir pigirme

lezzeti olugmaktadir. Bu lezzet asirt 1s1 nedeniyle proteinlerin denatiire olmasi sonucu agiga c¢ikan
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stilfirhidridlerden ileri gelmektedir. Sterilizasyon ayni zamanda bag dokuyu da parcaladigindan {irliniin

tekstiir bozulmaktadir.

Et iirlinleri yag orani, su miktar1, yogunlugu ve homojenite yoniinden birbirinden olduk¢a farklidirlar. Bu

bakimdan iirtinlere sahip olduklar1 nitelikler yoniinden ayr1 ayr1 1s1 uygulama programlart hazirlanmalidir.

5.1.5. MIKRODALGA ILE ISITMA

Etin 1sitilmas1 yiiksek frekansh elektromanyetik dalgalarla miimkiindiir. Saglanan bu yiiksek giic 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
dontismektedir. Mikrodalga ev tipi firinlarda veya konveyor sistemi verdimi ile hareketli tiinellerde
kullanilmaktadir. Etin dayaniklilii sadece mikrodalga ile arttirilacaksa et kalinligt 7-8 cm’den fazla
olmamalidir. Mikrodalgalarin et endiistrisinde uygulanmasi ile asagidaki yararlar saglanabilir.

1- Uriine ¢ok hizli ve homojen enerji uygulanabilir. Bu islem normal 1s1l islem uygulamasinda hem enerji
kaynaginin giicii ile sinirlidir hem de uygulama bigimine gére homojen dagilim saglanamaz.

2- Mikrodalgalarin gida iizerinde sadece 1sitma etkisi vardir, donmus etin ¢dzlindiiriilmesinde yararlidir.

Etin 1sinmasina yol agan enerji fotonlar halinde yayilan mikrodalgalardan saglanmaktadir. Et endiistrisinde

kullanilma yollar1; donmus etin ¢6ziilmesi, etin kurutulmasi ve hazir yemeklerin 1sitilmasi seklinde olabilir.

5.2. KIMYASAL YONTEMLER

Ete uygulanan kimyasal yontemlerin amaci ortamdaki mikroorganizmalarin yogunlugunu azaltmak veya
mikroorganizmalari inhibe etmek, enzimleri inaktif hale getirmek, 151k, hava, su ve etin iceriginde bulunan
mineral maddelerin et iizerindeki fiziksel ve kimyasal etkilerini ortadan kaldirarak etin ve et iiriinlerinin

dayanikliligini arttirmaktir.

5.2.1. TUZLAMA

Tuzlama ile etin korunmasi ve dayanikliligin arttirilmasi bilinen en eski yontemdir. Dayaniklili§in artmasi et
icindeki 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 diisliriir, mikroorganizma hiicresindeki suyu digar1 ¢ekerek, hiicrenin biiziilmesine dolayisiyla

mikroorganizma faaliyetlerinin sinirlanmasina ve tamamen durmasina yol agar.
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Et proteinlerinden globulin, aktin ve myosin tuzda ¢oziiniir 6zellik gostermektedir. Ortamdaki tuz miktarina
gbre ¢Oziinen proteinlerin su tutma kapasitesi artar, {iriinde yapisal olusum meydana gelir ve et tiriinleri

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 orani
%5 seviyesine ¢iktiginda su tutma kapasitesi ve liflerin sismesi en iist noktaya varir. Daha fazla tuz
katildiginda bu 6zellik yavas yavas geriler. Tuz oran1 %10-12’ye vardiginda et lifleri tamamen sénmiis ve su
tutma kapasitesi negatif degere ulagmustir.

Tuzlama islemi kuru ve sulu tuzlama olarak iki farkli sekilde uygulanir. Kuru tuzlamada kullanilan tuz iriligi
onem kazanir. Hizli tuzlama igin rafine ince tuz, yavas emilme i¢in in tat kullanimi tavsiye edilmektedir.
Ayrica tuzun ete nasil etki yaptig1 da 6nemlidir. Liflere dik olarak yapilan tuzlama yavas emildigi halde,
liflere paralel tuzlama hizli emilmektedir. Kuru tuzlamada tuzun et istiine siiriilmesi emilmeyi kolaylastirir.
Yas tuzlamada ise salamura kullanilir. Hazirlanan salamuraya et bastirilarak tuzun ete islemesi saglanabilir.
Bu teknik uygulanirken salamura sicaklig ve oda sicakligi onemlidir. ideal sicaklik 4-8°C olmalidir. Etin
salamurada bekleme siiresi {irline gore degismekle birlikte 48-72 saattir. Tuzlama islemi et iirlinlerinde

genellikle kiirleme iglemiyle birlikte uygulanir.

5.2.2. KURLEME

Sadece tuzlama yontemi kullanilarak etin rengini veren myoglobinin oksidasyona ugramadan saklanmasi
miimkiin degildir. Myoglobin ve oksimyoglobin kolayca okside olarak metmyoglobine doniismektedir.
Kiirleme islemi renk stabilizatorii maddeler diye bilinen nitrat ve nitritlerin potasyum ve sodyum tuzlari
kullanilarak et renginin kalici et rengine doniistiiriilmesi islemidir. Renk olusumu etin rengini veren
myoglobinin katilan kiirleme maddeleriyle nitrozomyoglobine doniistiiriilmesidir. Renk kalicilig1 ise renk
olusumunun etteki tiim renk pigmentlerini kapsamasi ve rengin iiriinli raf 6mrii siiresince bozulmadan devam

etmesidir.

Uretim siiresi 4 haftanin altinda olan veya 22°C’nin iistiindeki sicakliklarda hizli olgunlastirilan ¢ig iiriinler ile
1s1l islem uygulanarak iiretilen tiim haslanmis ve pismis iiriinlerde nitrit kullanilmaktadir. Nitritin dogrudan
ete karigtirtlmasi ¢ogu iilkelerde ve lilkemizde yasaklanmistir. Kiirleme iglemi nitritli kiirleme tuzu (NKT) ile
yapilmaktadir. NKT %0.5 oraninda sodyum nitrit katilmis sofra tuzudur. Et iriinlerinin tuz miktar1 %2-3

arasinda degistiginden NKT ile iiriine katilan sodyum nitrit miktar1 da kendiliginden ayarlanmis olacaktir.

Kiirleme Isleminin Faydalari:
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A) Kiirleme sonucu kimyasal reaksiyonlara bagli olarak et kalici parlak kirmizi renk almakta,
myoglobinin nitrosomyoglobine doniismesi i¢in 35-50 ppm nitrit yeterli olmaktadir.

B) Et konserveleri ve vakum ambalajlarda pazarlanan 1s1l islem gérmiis et iirtinlerinde Clostridium
botulinum gelismesi goriilebilmektedir. Tuz ile birlikte iiriine katilan kiirleme maddeleri antimikrobiyal etki
gostererek Cl. botulirntm gelismesini onlemektedir. Bu amagla tiriine katilacak nitrit miktarinin tek koruma
maddesi ve islemi oldugu durumlarda 150 ppm olmast zorunlu goriilmektedir.

C) Nitritin antioksidan 6zelligi et {iriinlerinde yaglarin oksitlenmesiyle olusan ransiditeyi biiyiik
Olgiide dnlemektedir.

D) Kiirlenmis et {iriinlerinde kendine 6zgii tat ve kokunun olusmasina neden olmakta ve {iriiniin

albenisini arttirmaktadir.

5.2.3. DUMANLAMA
Et iirinlerinin dumanlama yéntemi yardimiyla dayamikliiginin arttirilmas: eskiden beri bilinmektedir. 1k
zamanlarda duman ve 1s1 ile birlikte uygulanmig, duman elde etme teknolojisinin gelismesi ile birlikte 1s1 ve
duman ayrildiktan sonra degisik sicaklik derecelerinde dumanlama uygulamasi miimkiin olmustur.

Et ve et lirlinlerini dumanlamanin amaci:

a) Yeni bir tat ve koku gelistirmek

b) Uriiniin dayanikliligin arttirmak

c) Rengi gelistirmek

d) Oksidasyonu engellemek

e) Yeni lriinler yaratmak
Agactan elde edilen dumanda 200’{in {izerinde bilesen bulundugu saptanmistir. Bu bilesenlerin ortaya ¢ikmasi
yanma sicakligi, yanma odasi kosullari, bilesenlerde oksidatif degisimler gibi ¢ok sayida faktore baghdir.
Dumanlanmis iiriinlerde istenilen etkiyi yaratan bilesikler fenoller, alkoller, karbonil bilesikleri ve

hidrokarbonlardir.

Dumanin et ve et {iriinleri lizerine etkisi duman yogunluguna, dumanlama odasindaki hava akim hizina, ortam

bagil nemine, iiriin yiizeyinin yapisina baglidir.

Dumanlama, et teknolojisinde kullanildig: {iriine gore farkli sicaklik ve siirede yapilmaktadir. Soguk ve sicak
dumanlama olarak siniflandirilan bu yontemlerde ortam bagil nemi ve hava akimi &nemlidir. Soguk
dumanlama 10-22°C arasi sicakliklarda yapilir. Siire birkag giin veya birkag¢ hafta olabilir. Cig triinlerin
iiretiminde bu yéntemden yararlanilir. Sicak dumanlama ise tiim 1s1l islem goren et iiriinlerine uygundur. Uriin

cinsine gore 50-90°C arasi sicaklik tercih edilmekte, bazi1 6zel iiriinlerde ise ortam sicakligi 120°C’a kadar
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cikmaktadir. Bu sicaklikta duman yogunlugu cok diisiik olmasina karsin dumanda etkin maddelerin

konsantrasyonu hayli yiiksektir. Uriin ¢esidine gore yarim saat ile 5 saat arasinda uygulanmaktadir.

5.2.4. ISINLAMA

Radyasyondan et ve et iriinlerinin dayanikliliginin arttirilmasinda yararlanmak miimkiindiir. Bu ydntem
iyonize 1gmlar kullanilarak yapilmaktadir. Iyonize 1smlamada elektron jeneratdrlerinden elde edilen yiiksek
hizli elektronlar ve radyoaktif kobalt ve radyoaktif sezyum kaynakli x 1gmlar1 kullanilmaktadir. Iyonize
1sinlama; etin yiizeyinde ve igindeki mikroorganizmalari ortam sicakligini yiikseltmeden inhibe ettiginden

soguk sterilizasyon diye adlandirilmaktadir.

Et iiriinlerince absorbe edilen radyasyon enerjisi rad birimi ile &lgiilmektedir. Iyonize 1sinlama et ve et
triinlerinde ¢ok sayida istenmeyen fiziksel ve kimyasal degisimlere neden olmaktadir. Isinlanmis et
{iriinlerinde ilk goriilen kusur rengin yok olmasidir. Ikinci 6nemli kusur ise koku ve tatta olusan degisimlerdir.
4 megarad’a kadar olan 1ginlamada siilfiir kokusu duyulmakta., 4-10 megarad arasi yapilan yiiksek dozda
1sinlamada ise asirt 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

yontemleri de mikroorganizmalar {izerinde letal etkiye sahiptir.

5.2.5. KIMYASAL KORUYUCULAR

Bu yontemde antimikrobiyal ve antioksidan etkili kimyasal maddeler kullanilmaktadir.

Antimikrobiyal etkili kimyasal koruyucular mikroorganizmalar1 6ldiirmekte veya ¢ogalmasini 6nlemektedir.
Etkilerini mikroorganizma hiicre membranini pargalayarak ve enzim iiretim sistemini durdurarak gdosterirler.
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 tuzlar

c) Sorbik asit ve bunun sodyum, potasyum ve kalsiyum tuzlari
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.

5.2.6. FERMENTASYON
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Cig uriinlerde ozel 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 bagli olarak gelisen proses ¢ig iirlinlerde Lactobacillus
ve pediococcus cinsi starter kiiltiirlerin hamura ilavesiyle kontrollii kosullarda yapilmaktadir. Fermentasyon
ile hamur pH’si 5.4-5.2’ye kadar diismekte ve bu sayede hem kiirleme i¢in iyi bir ortam yaratilmakta ve hem

de et proteinlerinin izoelektrik noktasina yaklasilmaktadir.
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BOLUM VI

ET URUNLERI TEKNOLOJISI

Sogutma ve dondurma gibi fiziksel temel islemler uygulanarak dayaniklhiligi arttirilmig taze etler disinda,
herhangi bir teknolojik islemden gegirilerek yeni tat, koku, yap1 ve dis goriiniis kazandirilmis, dayaniklilig:

arttirilmis tiriine et tirlinii denilmektedir.

Ete uygulanan temel iglemler, onceleri etin dayanikliligini arttirmak, etin bol oldugu zamanlarda ete bazi
islemler uygulayarak uzun siire saklamak amaciyla kullanilirken, katki maddeleri kullanilarak etten yeni
iirlinler tiretilebilecegi bulunduktan sonra fiziksel ve kimyasal temel islemler daha ¢ok iiriin teknolojisinin

gelistirilmesi amaciyla kullanilmaya baslanmaistir.

6.1. GELENEKSEL URUNLER TEKNOLOJISI

6.1.1. SUCUK TEKNOLOJiSI

Sucuk, olgunlastirilmis taze etlerin 6nce kiyma haline getirildikten sonra tuz ve diger katki maddeleri ile
karistirilip, bagirsaga doldurulduktan sonra dogal kosullarda kurutulup olgunlastirilmasiyla elde edilen

geleneksel bir ¢ig iirtindiir.

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

teknolojik bilgi birikimi, uygun isletme sartlar1 ve tecriibe gerektirmektedir.

6.1.1.1. Hammadde Secimi ve Hazirlanmasi

Sucuk iiretiminde uygun hammadde seg¢imi, iiriin kalitesi lizerinde en etkili etmenlerden birisidir. Sucuk
tiretiminde kullanilacak etler uygulamada oldugu gibi isletmelerin ellerinde bulunan degersiz et artiklar
olmay1p 6zel olarak beslenerek semirtilmis fazla yasli olmayan kasaplik hayvan etleri (sigir, manda, koyun,
ke¢i, deve) olmalidir. Ayrica sucuk yapilacak et saglikli hayvanlardan elde edilmelidir. Hayvanlar kesimden
once yorulmamis, kosturulmamis, huzursuz edilmemis, terleyip bunalmamis, susuz ve ag¢ birakilmamig
olmalidir. Aksi halde sucugun olgunlagmasina olumsuz etki yapar. Sucuk yapiminda dinlenmis, olgunlasmus,
pH degeri miimkiin oldugu kadar diisiik (pH 5.4-5.8) etler tercih edilmelidir. Hazirlanacak sucuk hamuruna
etin toplam yag miktarina gore %10-20 aras1 yag katilmaktadir. Hamura katilan yag hamur pH’sim
yiikselttiginden secilen etin pH’s1 oldukga diisiik tutulmalidir. Sucuk iiretiminde manda ve malak eti tercih

edilmektedir. Sigir ve dana etinin pH’s1 manda ve malak etine gore daha yiliksek olmasindan dolay1
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olgunlagtirma sirasinda bazi problemlere neden olmaktadir. Bundan dolay1 bu etler sucuk iiretiminde

kullanilmamalidir.

Sucuk iiretiminde kullanilacak etin mikroorganizma igerigi diisik olmalidir. Iyi sogultulmus veya
dondurulmus et kullanilmalidir. Sucuga islenecek etlerin asir1 derecedeki yaglar1 kesilerek uzaklastirilmali,
cok kaba bag dokular1 ve sinirleri miimkiin oldugunca ayrilmalidir.

Sucuk iiretiminde, si8ir , koyun et yaglar1 ve kuyruk yagi gibi yaglar kullanilmaktadir. Sucuga i¢ ve ¢6z yagi
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 kiryma makinasindan et ile birlikte ¢ekilerek karisima
katilmalidir. Sicak yagin makinada ¢ekilmesi zordur. Sucuk hamuruna katilan yagm kalitesi ve durumu
sucugun kalitesini ¢ok yakindan ilgilendirmektedir. Sucuk hamuruna katilacak yagin sert kivamli olmasi
gerekir. Yagin yumusak kivamda olmasi durumunda et kiyma haline getirilirken sucuk hamuru zerreleri
arasinda baglanti olusmast ve katki maddelerinin ete etki etmeleri Onlenmektedir. Sucuk yapiminda
kullanilacak kuyruk yaglari renk, koku ve tat bozuklugu goOstermemis olmali, tercih sirasiyla, taze,

sogutulmus veya dondurulmusg olanlardan segilmelidir.

6.1.1.2. Sucuk Hamurunun Hazirlanmasi

Sucuk hamurunun hazirlanmasinda kaslar kugbag1 halinde dogranarak paslanmaz celikten yapilmis teknelerde
toplanirlar. Uzerine yeterli oranda katki maddeleri ilave edilerek karistirma makinasinda iyice 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 baharatli su igerisinde et pargalar
olgunlasir. 24 saat sonra yine kusbasi halde dogranmis ve ayrilmig yaglar, kusbasi ete katilarak, iyice
karigtirilarak kiyma makinasindan c¢ekilir. Kiyma makinasindan ¢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 olmali ve en fazla +4°C’yi

gecmemelidir.

6.1.1.3. Cesni ve Katki Maddelerinin Hazirlanmasi

Sucuk formiilasyonu pazar isteklerine ve isletmede mevcut hammadde miktar ve c¢esidine bagh olarak
degisebilir. Ulkemizde genelde sucuk formiilasyonunda %45 sigir eti, %45 manda eti, %10 kuyruk yag1 veya
%80 yagsiz sigir eti %20 sig1ir et yagi da kullanilabilmektedir. Yine sucuga katilacak katki maddeleri, baharat
¢esidi ve oranlar1 degisebilir. Cok ¢esitli regeteye sahip iiriin tiretilebilir. Sucuk hamuruna katilacak baharat

miktar1 en fazla %3 olmalidir.
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Sarmisak; Kok sap ve kaba kabuklarindan soyulduktan sonra 2.5mm ayna takilmis kiyma makinasindan
cekilerek kullanima hazir hale getirilmeli ya da sarimsak soyulduktan sonra tartilmali ve ezilip piire haline
getirildikten sonra hamura katilmalidir.

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

Kirmmzibiber; kirmizi biber kullanirken, tiiketicinin damak tadr dikkate alinmali, renk biberi olarak bilinen
tatli kirmizi biber ile acis1 karistirilarak 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 olmasina dikkat edilmelidir.

Yenibahar; dane halinde tedarik edilmeli, taze olarak ogiitiilmeli veya hazir taze toz yenibahar
kullanilmalidir

Tuz; yemeklik tuz 6zelliginde ve iriliginde olmalidir.

Isletmeye yeni parti baharat alindiginda kullanilmadan 6nce &n deneme yapilmali, sonuglara gore baharat
karisimi yeniden ayarlanmalidir. Kiirleme yardimci maddeleri olarak askorbik asit ve askorbatlar ve seker
katilabilir. Yapisal olusumu hizlandirmak tizere 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 fiizere starter kiiltiirler kullanilabilir. Sucuk Uretiminde 100kg sucukluk ete

katilabilecek ¢esni ve katki maddelerinin en uygun miktarlar ¢izelge 4’de verilmistir.

Cizelge 4. Sucuk iiretiminde 100kg et i¢in ¢esni ve katki maddeleri miktarlar

Cesni ve katki maddesi miktar (g)
Sarimsak 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
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Sodyum Difosfat 300
Askorbat veya Askorbik Asit 50

6.1.1.4. Sucuk Hamurunun Doldurulmasi

Sucuk hamurunun doldurulmasinda sigir ve manda bagirsaklari kullanildig1 gibi koyun ve kegi bagirsaklar1 da
kullanilabilir. Ancak koyun ve keci bagirsaklari daha kiiciik ¢apta olduklarindan ve bunlara doldurulan
sucuklar ¢ok ¢abuk kuruduklarindan olgunlasmada lezzet ve aroma olusumu 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 1lik su icerisinde 15
dakika kadar 1slatilmalidir. Yapay kilif kullanilmasi pek ¢ok agidan iyidir. Bunlarin kullaniminda iiretici
firmanin dnerilerine kesinlikle dikkat edilmelidir. Ozellikle 1slatma sartlarina 6zen gosterilmelidir. Islatma ile

bagirsak, gerekli elastikiyeti ve su buhar1 gegirgenligini kazanir.

Dolum miimkiin oldugunca siki yapilmali, hava boglugu birakilmamalidir. Dolumdan sonra gerekli oldugunda

temiz ignelerle hava bosluklar1 giderilebilir.

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

ylizeyleri basingli su ile yikanir ve olgunlastirmak iizere olgunlastirma odalarina alinir.

6.1.1.5. Sucugun Sekillendirilmesi ve Dizi Yapilmasi
Kangal boyu kiliflara dolum yapilirken, birer kangal boyunda koparilmis kiliflar kendi biikiim istikametinde
halka sekline getirilip uclari 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 arasindan kolonun birisi
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kaydirilarak gegirilir ve kendiliginden olusan bir diigiim yapilir. Isleme aym sekilde devam edilerek dizi

tamamlanir.Dizi halindeki parmak sucuklar, doldurma masalari iizerinde merdane ile bastirilip yassilagtirilir.

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

boélmelerinde olgunlastirilirlar.

Sucugun olgunlasmasindaki en énemli olaylar, renk olusumu, baglantinin iyi olmasi, iyi bir kivam ve aroma

olugmasidir.Olgunlagsma biyokimyasal ve mikrobiyolojik olaylar kompleksidir.

Olgunlasma etlerin katki maddeleri ile karistirildigi sathada baslar. Bu safhada etten sizan et suyu, katki
maddeleri i¢inde bulunan gesitli mikroorganizmalar 6zellikle Lactobacillus, Streptococcus, Pediococcus |,
Micrococlar vb. tarafindan besi yeri olarak kullanilmak suretiyle hizla bir asit ortam olusturmaktadir. Bu asit
ortamda kas lifleri siserek ve lifler arasi bag doku parcalanmak suratiyle lifler birbirinden ayrilir. Kas
glikojeni bu sathada 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 aciga cikan asitlerin miktar1 olgunlagsmanin
ilerlemesi ile artar ve baslangicta 5.8-6.0 olan pH tekrar yilikselmeye baslar fakat hicbir zaman yeni

dolduruldugu durumdaki pH derecesine yiikselemez.

Olgunlasma periyodunda nitrat ile tretilen {riinler 18-22°C’de nitrit ile tretilen {irlinler 24-26°C’de
tutulmalidir. Olgunlagsma periyodunun ilk saatlerinden baglayarak iiriin kurumaktadir. Bu nedenle ortam bagil
nemi ve hava akimi kontrol edilmelidir. Bagil nem baslangigta %95 olmal1 7. gline kadar kademeli olarak
%75-80’e kadar indirilmelidir. Olgunlastirma depolarinda bagil nem kontrolu yapilamiyorsa sucuklar ihtiyag

duyulan nemi saglamak tizere 1slatilirlar.

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

belirtilen limitlere inmigse etiketleme ve ambalaj agsamasina gegilir.
6.1.1.7. Sucuklarin Ambalajlanmasi

Sucuklar diziler halinde veya teker teker, en ¢ok 10 kg’lik kutular ve torbalar i¢inde ambalajlanmalidir. Sekil

bozukluklarini dnleyecek dnlemler alinarak daha biiyiikk ambalaj da yapilabilir. Sucuklar, teker teker veya bir
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kag1 bir arada vakumlu olarak ambalajlanabilir. Kullanilan mabalaj malzemeleri yeni, temiz, saglam, kokusuz

ve sagliga zararli olmadigi bilinen maddelerde se¢ilmis olmalidir.

6.1.1.8. Sucuklarin Muhafazasi

1- Diziler halinde muhafaza: Olgunlagsmasi ve kurutulmasi tamamlanan dizi halindeki sucuklar, az
rutubetli, sicakligi 15°C’1 gecmeyen, giines 15181 almayan odalarda, tel dolaplarda asili olarak veya 1°C ile
8°C arasinda soguk depolarda muhafaza edilmelidir.Muhafazaya alinan sucuklar iist iiste 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 altina
inme ihtimali olan yerlerdeki ve piyasa yetersizliginden birka¢ ay bekleme durumunda kalan sucuklar

ambalajlanarak dondurmaya alinmalidir.

6.1.1.9. Sucukta Kalite Ozellikleri
Tiirk sucugu standardina gore (TS 1070) yag orani en ¢ok %30 ise 1. sinif, %40 ise 2. sinif, %50 ise 3.
siniftir. Yag oran1 %40’dan fazla ise ¢ok yagli sucuktur. Sucukta nem en ¢ok %40, tuz en ¢ok %5, pH degeri

5.4-5.8 olmalidir. Protein miktar1 1. sinif sucukta en az %22, 2. ve 3. sinif sucukta %20 olmalidir.

Kaliteli bir sucuk duyusal acidan da su ozelliklere sahip olmahdir.

- Sucuk kangallar satndart ¢ap ve boyutlarda olmali

- Kiliflarda patlaklar yirtiklar olmamali

- Sucuk uygun bir ambalaj materyali ile vakum ambalajlanmis olmal1,goriiniim hos olmali
- Sucuk kendine has tat ve kokuda olmali (sucukta aranan tat laktik asit tadidir)

- Kilif yiizeyinde yag tabakasi bulunmamali

- Sucuga distan bakildiginda kirmizimsi-kahverengi bir renkte olmali

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

- Sucugun dis kismina parmakla basildiginda parmaklara belirli bir direng gostermeli

- Fazla yumusak ve fazla sert olmamal

- Bigakla kesildiginde kirilmayan,bigaga yapismayan,liflenmeyen bir tekstiire sahip olmali
- Asir sert ve kuru olmamali

- Kesit yiizeyi mozaik goriiniimli olmalidir.

6.1.2. PASTIRMA TEKNOLOJIiSi
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Pastirmanin anavatan1 Orta Asya’dir. Orta Asya’da yasayan Hunlar ve Oguzlar aylar sliren savas
yolculuklarina ¢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 sdylenisi “Bastirma”
olan pastirma daha sonralar1 Selguklular zamaninda Anadolu’ya gelmis ve dzellikle Kayseri yoresinde bir
sanat halini almistir.

Pastirma; sigir ve manda govde etlerinden usuliine gore ayrilan parcalarin belirli teknik islemlerden

gecirilerek kurutulmasi ve sonra cemenlenmesiyle elde edilen kemiksiz bir et {irtiniidiir.

Pastirma teknolojisinin ilk adim1 pastirma tiretiminde kullanilacak etin se¢imidir. Besili ve saglikli sigir ve
manda etleri pastirma {iretimi icin en elverisli etlerdir. Kesim 6ncesi hayvanin dinlendirilmesi ile stres sonucu
glikojen kaybi Onlenir. 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 baslamasiyla 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 gikarilir.

6.1.2.1. Sokiim ve Acim

6.1.2.1.1.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 agilir, sol elin isaret parmagi ile bu delikten gegirilir, et ¢ekilmek suretiyle, kiirek yanindan, ve sirt
yoniinden kostalar iizerinden siyrilarak kolun yarisina kadar kesim yapilir. Bunu takiben kolun o6n

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 iiste gelecek sekilde, uygun
bir masa iistiine konur. Once kolun i¢ yiiziindeki et bloku kiirek kemigi iizerinden siyrilarak kol kemikleri ile
pazi kemigi oynak yerine kadar ayrilir. On kol ucu bu oynak yerinden kesilir ve parga et olarak kullanima arz
edilir. Kemiginden ayrilan i¢ yiiz eti bloku, masa iizerine serilir, kenarlarindan ve yiizeyinden bigakla trag
edilir. Sekillendirilmis olan et bloku birbirine yakin biiylikliikte li¢ kisima bdliiniir. Bu ii¢ parcadan sirt

yoniinde olan1 omuz, omuzun altindaki parga ortabez, en alttaki parga ise kalinbez olarak adlandirilir
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Kolun iist yiiziiniin etlerini ¢ikarmak icin pazi kemigi ile kiirek kemigi eklem yerinden bir kesim yapilir.
Kiirek kemiginin yuvarlak ucu, bigak kullanilarak baglantilarindan ayrilir. Kiirek kemigi elle ¢ekilerek,
parmakla itilerek etten ayrilir. Elde edilen et blogu, dis yiizii masa iistiine, kesik yiizii kasaba gelecek sekilde
masaya konur, kenar ve {ist yiiz kistmlarindan traglanir. Sekillenmis parca yukaridan asagiya dogru yaklasik
olarak birbirine esit iki kisma boliniir. Bunlardan bas yoniinde olan pargaya bacak, karin yoniinde olan

parcaya ise kiirek denir

6.1.2.1.2. Kusgomii’niin Cikarilmasi

Kusgomiiniin ¢ikarilmasi igin gévde etin bobrek iistii yatagi boyunca uzanan bonfile, omurlardan siyrilarak
ayrilir. Bonfilenin bag yoniindeki ucu elle tutularak ve ¢ekilerek kemikle olan baglantilarindan ayrilip budun
bagladig1 noktaya kadar sokiiliir. Bu noktadan itibaren budun icine dogru derin bir sak agilarak femur
kemiginin pelvis oynak yerine kadar girilir ve kusgdmiiniin but i¢indeki uzantis1 olan et kitlesi biitiin olarak

yerinden sokiiliir

6.1.2.1.3. Sirtin Cikarilmasi

Sirtin ¢ikarilmasi i¢in kolu ayrilmis olan 6n g¢eyrek etin bas baglantisindan son kaburgaya kadar olan et
kitlesi boyun ve sirt omurlarn ile kaburgalarindan siyrilmak suretiyle ayrilir. Etin kesik yiizii masa iistiine
gelecek sekilde konur, yanlarindan ve ylizeyinden tras edilir. Sekillendirilmis et bloku, enine olarak yaklasik
ic esit kisima boliiniir. Bunlardan iist kisim pargasi sirt adini alir, sirtin bas yoniinde mehle bulunur. Mehle
ile sirt parca etleri birbirine bir konnektif doku ile baglanmis durumdadir. Bunlarin ayri iglenmesi halinde
konnektif dokunun sirt parcasindaki yatagi ¢ok ince kalacagindan pastirmaya uygunlugunu kaybeder. Bu
nedenle pastirmacilikta bu iki parga bir arada islenir. Sirtin altindaki parga orta etek, en alttaki parga ise kenar

etek adinm alir

6.1.2.1.4. Budun Cikarilmasi

Budun ¢ikarilmasi i¢in 6nce baldir ile bacak kemiklerinin eklem yerinden kesit yapilarak incik ayrilir ve
parca et ve kiyma iiretiminde kullanilir. Budun i¢ yliziinden ve femur kemigi iizerinden siyrilarak tiim et
bloku ayrilir ve kesik yiizii disa gelecek sekilde masa iistiine konur. Yanlarindan ve yiizeylerinden tras edilir.
Elde edilen sekillendirilmis but parga eti once orta yerinden uzunlamasina, yaklasik iki esit par¢aya boliiniir.
Bunu takiben her parca yeniden uzunlamasina yaklasik iki esit pargaya boliinerek 4 parca et elde edilir. Bu
parcalardan kuyruk yoniindeki parga sekerpare, bunun yanindaki dilme, onu takip eden parga kapak, budun

karin yoniindeki son parcasi ise kenar adin1 alir

6.1.2.1.5. Désiin Sokiimii
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Dosiin sokiimii i¢in kolu sokiilmiis olan geyrek gdvde ette son kaburganin yaklasik orta yerine yakin bir
noktasindan gdgiis kemiginin 6n ucuna kadar diiz bir kesit yapilir. Kesitin karin yoniine olan pargasi styrilarak
kemiklerinden ayrilir ve tras edilir

6.1.2.2. Pastirma Uretimi

Sokiim ve a¢im isleminden sonra trimming islemi tamamlanan etlerde ayni 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 kazandig: siingerimsi yapt nedeniyle
tuzlama isleminde tuz ve katkilarin ete kolayca islemesine yardimci olur. Askiya alinan etlerde dinlendirme
siiresi oda sicakligi kosullarinda 10-12 saat, soguk depoda ise 8-10 saattir. Dogal kosullarda pastirma
tiretiminde ortam sicakligi tiretim siiresi tizerinde oldukga etkilidir. Bu nedenle pastirma iiretimine ilkbahar-
yaz ve sonbaharin 1lik giinesli ve sicak giinleri i¢in ayri, sonbahar ve kisin soguk giinleri i¢in ayr1 planlamak

gerekmektedir.

6.1.2.2.1. Tuzlama ve Kiirleme

Rigor mortisin sona erdigi kontrol edildikten sonra etin tek yliziine bigak ucuyla 2-3 cm uzunlugunda ve etin
kalinligmma gore toplam kalimligin iicte birini asmayacak derinlikte ¢izikler yapilir. Denkleme betonunun
tistline iri tuz serpildikten sonra ¢izik kisim tuza degecek sekilde birbirine paralel tek sira et dizilir. Et iistiine
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 digerine ¢apraz olarak devam eder. Yigin yapilirken birbirine
esit kalinlikta olan etlerin ayn1 katmanda olmasina dikkat edilir. Tuzlama isleminde yararlanilan yigin teknigi,

tuz serpilmeden denkleme isleminde de aynen uygulanmaktadir.

Pastirma tiretiminde tuzlama ve kiirleme islemi birlikte yapilmaktadir. Tuz difiizyonunun hizli olmamasi i¢in
iri tuz kullamlmasi uygundur. Uretim siiresi 4 hafta veya daha uzun siiriiyor ise potasyum nitrat, hizli iiretim
yapiliyorsa sodyum nitrit kullanilmalidir. Kiirleme maddesi olarak nitrat kullanilacak ise toplam et agirliginin
%0.05 kadar1, yani 500 ppm potasyum nitrat tuz ile karistirilmalidir. 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 yigin yapilir. ikinci tuzlamada etin yan taraflarinin da yeteri kadar tuzlanabilmesi icin kalin etlerde etin
yan taraflarina da ¢izikler yapilir ve bu kez etler yiginda aym katmana gelen etler arasina da tuz girecek
aciklikta dizilir. Ikinci tuzlamadan sonra y1gin tekrar bozulur ve etler iizerinde kalan fazla tuzun uzaklasmasi

i¢in Once silkelenir ve daha sonra soguk su ile yikanur.
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6.1.2.2.2. Kurutma
Yikamadan sonra etler askiya aliir ve sergen yerlerinde birinci kurutmaya birakilir. Birinci kurutma dogal
kosullarda yapiliyorsa serin, dogruda giines 15181 almayan, esintili yerde yapilmalidir. Ust yiizeyi kuruyan ve

tuzlama cizikleri agilmaya baslayan etler bu kez birinci denklemeye alinir.

6.1.2.2.3. Denkleme

Kurumasi biten pastirma parcalari, tahta zeminli bir yerde istif edilir. Bu istif iizerine yine tahta bir kapak
kapatilip baskiya alinir. Bu sistemde yaklasik olarak santimetre kareye 1kg’lik bir basing saglanmaktadir.
Gece ayazinda yapilan bu isleme “1. baski” veya “soguk denkleme” denir. Soguk denklemede parca
kalinligina gore 6-12 saat bekletilen pastirmalik pargalar bir miktar daha su kaybina ugrar ve yassi bir form
kazanir. Zaten bu baskida amag pastirma pargalarina yassi sekil vermektir. Bu denklemeden sonra etler ikinci
kurutma icin yine askiya alimir ve 1-3 giin bekletilir. Bu asama genellikle kalin pastirmalik parcalara
uygulanmaktadir. Bu siire havanin durumuna bagli olarak 15 giine kadar uzayabilir. Bu kuruma sirasinda
giines 1sinlarimin etkisi ile eriyen yaglarin pastirma pargasinin biitiin ylizeyini kaplamasi ve buzlu goriiniim
vermesinden dolay1 bu kurutma asamasina “terleme” de denir. Terlemesi tamamlanan pastirma pargalar1 kigin
0gle ile ikindi arasi, yazin giines battiktan sonra sergiden indirilerek ‘2. baski” 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 siirenin
sonunda pargalar “boyunduruk” denilen esintisiz yere asilirlar. Pastirmalik parcalar burada 5-15 giin siire ile

bekletilirler. Bu isleme “yetirme” denilmektedir.

6.1.2.2.4. Cemenleme

Cemenleme pastirmaya kendine 6zgii tat, aroma ve renk kazandirmak icin tuzlanip kurutulmus et pargalarinin
bir ¢esit soslanmasidir. Cemenleme, pastirmanin daha fazla kurumasini, mikroorganizma ve parazitlerden
korunmasint saglamaktadir. Cemenlenmis pastirma, niteligini 12 ay koruyabilmektedir. Cemen; buy otu
tohumlariin unu, toz kirmizi biber ve sarimsak karisiminin tuz ve su ile karistirilip koyu hamur haline
getirilmesi sonucu elde edilir. Cemende baharat karisim1 , %50 buy otu, %35 sarimsak %15 kirmizi biberdir.
Pastirmada tuz miktar1 %6’y1 gegmemek kaydiyla ¢emen karisimma bir miktar tuz katilabilir. Buy otu
tohumu su ile karistirildiginda yapiskan bir bulamag elde edilir. Bu 6zelligi ile ¢emen et iizerine yapismakta
ve eti bir kilif gibi sarmaktadir. Sarimsak {irline 6zel tadin1 verir ve ayn1 zamanda bakterisit etkisiyle {ist
ylizeydeki kontaminasyona kars1 antimikrobiyal etki yapar. Kirmiz1 biber et ylizeyinde su aktivitesini diigiiriir,
kiif ve mayalarin {iremesini engeller, Uriine istenilen kirmizi rengi verir. Cemen hamuru agagtan veya
paslanmaz c¢elikten bir tekne igerisinde et parcalarinin yiizeyine el ile iyice siiriiliir., et parcalari ¢emen

icerisinde 16-36 saat bekletilir. Tekneden ¢ikarilan et pargalarinin ¢gemeni el ile hafifge siyrilir ve diizeltilir.
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Cemenlenen parcalar, bir masa {lizerine konan tahta ¢italar {izerine, et pargalarinin iki ucundan yerlestirilir 4-5
giin bu sekilde bekletilir. Bu pargalarin ¢emen kalinlipgi 3-4 mm olacak sekilde el ile siyrilarak diizeltilir.

Tekrar askilara alinir ve 6-7 giin kurutulur.

6.1.2.3. Depolama

Yeterli derecede kurumus olan pastirma 8-10°C sicaklikta {iriin depolarina alinirlar. Pastirma {iretiminde ilk
alinan hammadde %30-35 oraninda agirlik kaybeder. Uretim sonrai dsepolanan pastirmada ilk 7 giin iginde
%10 fire hesaplanir. Pastirmanin raf 6mrii iiretim tarihinden itibaren 5 aydir. Uzun siire depolanacak iiriin i¢in

uygun depolama sicakligi 4°C’dir.

6.1.2.4. Pastirmamn 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 miktarinin diislik diizeylere ¢ekilmesi gereklidir.

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

birakmamalidir.

6.1.3. KAVURMA TEKNOLOJISI

Kavurma; ayn tiir kasaplik biiytlikbas ve kiiclikbas hayvan govde etlerinin kemiksiz 7 cm’yi gegmeyen kiiciik
parcalar halinde kusbasi dograndiktan sonra, belli oranlarda tuz ve kavurmaya giren govdeye ait i¢ yaglari ile
birlikte ciplak ates lizerindeki acik kazanlarda veya kapakli 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 iiriiniidiir.

Ozellikle kis mevsimine girerken hayvanciligim yogun oldugu Dogu Anadolu bélgesinde iireticilerin besleme
zorluklar1 nedeniyle damizlik dis1 hayvanlari elden gikartmak istemesi, kig dncesi aylarda yapay bir et bollugu
yaratmaktadir. Etin depolanmasi ekonomi ve teknoloji agisindan gii¢ oldugundan bu bélgede kavurma bir et
irlinii olarak degil, genelde bir saklama yontemi olarak lretilmeye devam etmektedir. Sonbahar aylarinda

hazirlanan kavurma tiim yil boyunca tiiketilmektedir.

57



Et tirlinleri igerisinde kavurmanin 6zel bir yeri vardir. Kavurma dogal kosullarda {iretilen ve sagliga zararh

olabilecek maddeler icermeyen et {iriiniidiir.

6.1.3.1. Hammadde Secimi

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

Kavurma eti olgunlastirilmis, taze, sogutulmus veya kusbasi seklinde dograndiktan sonra dondurulmus ve
iiretimden 6nce ¢oziindiiriilmiis karkas etlerinin, etten ayrilabilen tendolari, biiyiik damar ve sinirleri, facialari,

kikirdaklar1 ve lenf yumrulari temizlenmis etler olmalidir.

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

muhafaza edilmis, temiz, acilagmamis olmas1 gerekir.

6.1.3.2. Kavurma Uretimi

Kavurmaya islenecek et, kusbasi olarak pargalanip hazir hale geldikten sonra, et agirligina %2-3’1i kadar saf
temiz 6giitiilmiis mutfak tuzu homojen bir sekilde ete karigtirilir. Kavurma yapilacak kazana ilk once et
agirliginin %55-60’1 oraninda, daha dnce eritilmis i¢ yagi konur. Eriyen yagin i¢ine et karistirilir. Kavurma
yag1 olarak genellikle sigir bobrek yaglari kullanilmaktadir. Pigirme sirasinda etler, pargalanmayacak ve
liflenmeyecek sekilde dikkatle karigtirilir. Pigirme islemi sirasinda buhar ceketli kazanlarda 1.5-2 saat, normal
kazanlarda 2-2.5 saat sonra, kazandan et ornekleri alinarak pisirme kontrolu duyusal olarak yapilir. Bu
kontrollar pigsirme tamamlanincaya kadar 15 dakika araliklarla yapilmalidir. Pigirme 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 parcalarin dig kismi kizarmis kirmizimsit kahverenginde olmalidir. Pisirme
isleminin tesbitindeki objektif kriter ise kavurma su igeriginin %40’a diismiis olmasidir. Kavurmay1 asiri
pisirme isleminden kaginilmalidir. Asir1 pisirme sonucu iirliin kurur, sertlesir, lezzeti diiser ve ekonomik

yonden de kayiplar olusur.
Pigirme islemi sonunda, kazanin 6zel yag sizdirma kapagi agilip kavurma yag1 bagka bir kazana veya tanka

sizdirilarak alinmali ve yag donmadan sicak tutulmalidir. Kavurma eti ise 6zel dolum diizenekleri ile ambalaj

kaplarina belirli oranda doldurulmalidir. Etlerin {izerini kapatacak sekilde kavurma yagi, hava boslugu
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kalmayacak sekilde doldurulmali fazla bir kontaminasyona imkan vermeden agizlarn kapatilip, hizla

sogutulmak i¢in soguk depolara alinmalidir.

Kavurma {iretimi sirasinda bazi antibakteriyel bilesenler oOzellikle tuz ile birlikte nitrat, nitrit, bazi
antioksidantlar ve ¢esni bilesenleri de katilabilir.Kavrulmus etler sigir kor bagirsagina, yapay kiliflara, lakli
kutulara veya plastik kasalara konulabilir. Kavurma kilif i¢inde ambalajlanacaksa genis agizli bir huni ile
sicak kavurma kilifa doldurulur, daha sonra eklenen yagin iyice karigmasi ve eti kaplamasi i¢in hafifce
sallanir, kilifin agiz1 sikica kapatilip baglandiktan sonra yagin iyice dagilmasi icin elle masaj yapilir. Lakl
tenekelere dolum yapilacaksa kutu kapasitesinin 4/5’i kadar kavrulmus et, geri kalan kismina ise agzina kadar
yag konur ve kutu kapagi hermetik olarak kapatilir. Plastik kasalara bosaltilmis kavrulmus etin {izerine

agirhigmin %25°1 kadar yag eklenir.

6.1.3.3. Kavurmanmin Muhafazasi

Kavurmalar biiyiik ambalajli veya raflara dizili olarak nisbi rutubeti %65-70’1 gegmeyen +1 ila +10°C
arasinda sicakliktaki odalarda muhafaza edilmeli ve kiiflenmelere karsi onlemler alinmalidir. Bu sartlarda
kavurma 6 aya kadar muhafaza edilebilirse de kavurmanin muhafazada fazla tutulmadan tiiketime sunulmast

tercih edilmelidir.

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

¢ok %2 olmalidir.

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

Olciimler yapilmalidir.

Kavurmanin duyusal 6zellikleri de sdyle olmalidir:

Kavurmadan kesit alindiginda et ve yag mozaik goriiniimde olmalidir, dokiintiilii olmamali et ve yag birbirne
karigmis ve macunumsu olmamalidir. Yag kabin dibine y1gilmis olmamalidir. Kavurma et pargalarinin rengi
dis kisminda kahverenkli, koyu kahverenkli olmali, et rengi grimsi, soluk olmamalidir. Bu renk kavurmanin
yeterince pigsmedigini gosterir. Kavurma yag rengi beyazimsi sari, krem renginde, parlak olmalidir. Yag rengi
grimsi beyaz olamamlidir. Kavurma etinin tekstiirii, et parmaklar arasinda sikilarak, koparilarak
incelenmelidir. Parmaklara belli bir diren¢ gdstermelidir. Parmaklar arasinda ezilmemeli, liflenmemelidir. Et

parcalar1 fazla elastiki ise kavurma az pismis demektir. Kavurma tadi normal ve kendine 6zgii olmalidir.
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6.2. EMULSIYON TiPi ET URUNLERI TEKNOLOJISI

Yurdumuzda genel olarak sekil ve biiyiikliikk bakimindan sosis ve salam diye iki sinifa ayrilarak islenen bu
iirlinleri, genel proses ve uygulanan teknolojik iglemler yoniinden tek genel isim altinda toplayarak incelemek
mimkiindiir. Bunlar temelde emiilsiyon teknolojisi uygulanarak {iretilmis et {riinleridir. Diinya gida
teknolojisinde “sausage” (sosis) olarak adlandirilir.

Bugiin diinyada, genelde 250 kadar degisik tip,sekil ve yapida sosis iiretilmektedir. Ancak genel olarak ufak
recete ve yapim farkliliklari ile birlikte, iiretilen sosis ¢esidi bini bulmaktadir.

Genel olarak sosis; sigir, domuz, manda ve koyun etleri ve yan iiriinlerinden, emiilsiyon teknolojisi
uygulanarak hazirlanmis ve igerisine c¢esitli katki maddeleri ilave edilmis, dogal ve yapay kiliflara

doldurularak iiretilmis {riinlerdir.

Emiilsiyon ve Emiilsiyon Tipleri

Kisaca tanimlandiginda emiilsiyon, birbiri igerisinde ¢oziilmeyen (dagilmayan) iki maddenin igiincii bir
bilesik vasitasiyla bir arada tutulmasi olayidir. Et emiilsiyonlar 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 ¢6ziinebilen myofibrilar proteinler ile suda ¢oziinen sarkoplazmik
proteinlerdir.

Gida sanayiinde baglica 2 tip emiilsiyon vardir.

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

2- Yag icerisinde su emiilsiyonlari; Bu sistemde siirekli faz1 yag, kesikli fazi ise su olusturmaktadir.

Bu iki tip emiilsiyon arasindaki en 6nemli fiziksel fark yag/su emiilsiyonu diizgiin, filmsi, macun benzeri bir
emiilsiyon olustururken, su/yag emiilsiyonu grisi bir tekstiir olusturmaktadir. Su-yag emiilsiyonlarma en tipik
ornek, et emiilsiyonlari, kek miksleri, ¢esitli siitlii pudingler, yag-su emiilsiyonlarina drnek, yag oran yiiksek

krema, tereyagi ve yumusak margarinlerdir.

Et Emiilsiyonlarimin Temel Karakteristikleri
1. Emiilsiyon Kapasitesi
Emiilsiyon kapasitesi; birim proteinin emiilsifiye edebilecegi yag miktar1 olarak tanimlanir. Emiilsiyon

ortamina proteinlerin emiilsiyon kapasitesinden daha fazla yag ilave edilmesi durumunda, emiilsiyon
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kirilmakta, yag belirli bolgelerde toplanmakta, emiilsiyon iki faza ayrilmaktadir. Bu olaya emiilsiyonun

kirilmasi adi verilir.

Emiilsiyon kapasitesi iizerinde etkili faktorler sunlardir.

a) Protein cesidi: Et emiilsiyonlarinda proteinlerin suda eriyebilme durumlaria gore emiilsiyon 6zelliklerine
karar verilmektedir. Suda eriyebilme durumlarina gore et proteinleri soyle siniflandirilir.

1- Sarkoplazmik proteinler: iyonik siddeti 0.1’den disiik olan tuzlu su ¢ozeltisinde ¢oziinebilen
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 ¢oziinmeyen veya ¢ok az ¢oziinebilen proteinlerdir. (kollagen,
elastin,retikulin)

4- Her iki tip cozeltide ¢oziinebilen proteinler (myoglobin)

Emiilsifikasyon agisindan proteinlerin emiilsiyon kapasitesine etki eden diger faktdrler ise; protein
¢ozeltisinin pH’s1, iyonik siddeti, ¢dzeltinin donmus veya sivi formda olmasi, proteinlerin ekstrakte edildigi

etin pre-rigor veya post-rigor devresinde olmasi

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

faktorler de son derece etkilidir.

c¢)Emiilsiyon Ortam sicakhigi: Emiilsiyon sicakligi diistiikce emiilsifiye edilen yag miktar1 artmaktadir.
Emiilsiyon sicaklig1 15°C’yi 6zellikle 21°C’yi gectigi zaman emdiilsiyon kirilabilmektedir.
d)Yag ilave edilme hiz1

e)Yagin cesidi ve tiirii
f) mikser hizi: mikser hizi artikga emiilsiyon kapasitesi diiser. En uygun mikser hiz1 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 ¢oziliniirliikleri ve su tutma kapasiteleri en diistiktiir.
2. Emiilsiyon 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
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stabil hale getirmek i¢in ya 1s1l islem uygulanmakta, veya stabilize edici 6zellikteki ¢esitli kimyasal bilesikler

ilave edilmektedir.

3. Emiilsiyon Vizkositesi

Emiilsiyon vizkozitesi, emiilsiyon akiskanliginin bir 6l¢iisii olup, emiilsiyon teknolojisi agisindan, iiriine
belirli bir tekstiir kazandirmasi bakimindan tizerinde 6nemle durulmasi gereken bir kalite Kriteridir. Et
emiilsiyonlarinda asir1 vizkoz yap1 istenmemektedir. Ciinkii fazla vizkoz olan sosis-salam hamuru, pisirme
sirasinda ¢esitli hava ceplerinin, yag ve jelatin keseciklerinin olusmasina ve sonugta tekstiirel hatalara neden

olabilmektedir.

4. Emiilsiyonun Jel Kuvveti

Emiilsiyonlarin 1sitma ve sogutma islemlerinden sonra kazandigi yapinin fiziko-kimyasal o6zelliklerine
emiilsiyonun jel kuvveti denir. Sosis-salam karisimlarinda jel kuvveti belirli 6lgiilerde olmalidir.Ne ¢ok zayif
ne de ¢ok kuvvetli bir jel kuvveti istenmez. Zayif jel kuvvetine sahip emiilsiyonlar agir1 yumusak bir {iriin

dogururken, asir1 yiiksek jel kuvveti de sert, dagilan, ufalanan bir {iriine neden olabilir.

5. Emiilsiyonun Mikroskobik Yapisi
Emiilsiyonun mikroskobik yapisinin incelenmesi ile emiilsiyonun stabilitesi, vizkozitesi ve sonugta ne tip bir

tiriin verebilecegi hakkinda bilgiler edinilebilir.

6.2.1. SOSIS-SALAM iiRETIM TEKNOLOJISI

Uretilen tiim salam ve sosis gesitlerinde ayn1 hamur kullanilmakta, {iriinler arasi farkliliklar, hamura katilan
baz1 katki maddelerinden, kuterde az veya ¢ok kuterlenmesinden, hamura parca et katilip katilmamasindan,
katilan yagin iyice kuterlenmesi veya iri pargalar halinde birakilmasindan, hamurun dolduruldugu kilif ve

kaplardaki bi¢gim ve boyut farkliliklarindan kaynaklanmaktadir.

Sosis-Salam Uretiminde Kullanilan Hammaddeler ve Katki Maddeleri

1. Hayvansal Dokular

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

Sosis-salam imalinde en 6nemli 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 yagli ve
yliksek bag dokulu ete ihtiyag vardir.

Sosis-salam tiretiminde kullanilan hayvansal dokular su sekilde siniflandirilabilir.
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a) Et:

al) Baglayici et; esas sosis-salam hammaddesi olan sigir, koyun, manda, dana, domuz iskelet
kasindan gelen ettir. Bu et orani arttikca daha kaliteli {iriin tiretilmesi miimkiin olabilmektedir.

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

baz1 sakatatlar gibi iiriinleri de kapsayan etlerdir.

b) Yag Dokusu:

Yag hem ete bagli olarak sosis formiiliine girmekte ve hem de ayrica ilave edilmektedir. Sosis-salam
karisimina daha ziyade sirt yagi, traslama artig1 yaglar ve kuyruk yagi ilave edilmektedir. Karigima disaridan
ilave edilen yag miktar1 kullanilan etin yag oranina bagl olarak az ¢ok degismekle beraber %18-20 yagli et
icin %16-18 yag yeterli olabilmektedir. Katilan yagin iiriine belirli tat ve lezzet kazandirmasi iiretim
maliyetini diigiirerek, ekonomiklik saglanmasi, iirline belirli bir gevreklik vermesi gibi degisik fonksiyonlari
vardir. Ulkemizde sosis-salam karisimina katilabilecek en ideal yag kuyruk yagidir.

Katilan etlerin emiilsiyon kapasitesini, yaglarin emiilsifiye olabilme O6zelliklerini ve emiilsiyonun
stabilitesini bilmek ve buna gore formiilasyon yapmak gereklidir. Iyi bir emiilsiyon olusturmas1 ascisindan

etlerin olgunlagmamis, pH’s1 diismemis etler olmasina 6zen gosterilmelidir.

2.Su
Sosis ve salam kiitlesinin yiizde olarak en biiyiik kismini su olusturur. Suyun sosis-salam iiretiminde gorevleri
sunlardir.

a) Su, suda ¢oziinen proteinleri ve dzellikle tuzla hazirlanan tuzlu su ¢ozelti ortaminda, myofibrilar
proteinleri ekstrakte edip, emiilsiyon kiitlesi icerisine almay1 saglamaktadir.

b) proteinlerle birlikte emiilsiyonun devamli fazini olusturmaktadir

€) Su, sosis-salamin tadi ve lezzeti {izerinde de etkilidir.Yag ile beraber sosis-salama belirli bir
tekstiir, gevreklik ve sululuk verir.

d) Kuterde hayvansal dokular ve diger katki maddeleri parcalanip karistirilirken, carpma ve
siirtiinmelerden dolay1 dogal olarak bir sicaklik yiikselmesi olur. Yiiksek sicaklik ise emiilsiyonun kirilmasina
ve stabilitesini kaybetmesine neden olur. ilave edilen soguk su veya buz, sicakligin yiikselmesini dnleyerek
bu problemin olugmasini engeller.

e) ilave edilen su, iiretim maliyetini diisiirdiigiinden, ekonomi saglar. Ancak son iiriindeki su orani

TSE’nin belirttigi sinir1 agmamalidir.

3. Tuz
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Sosis-salam karigimina genellikle %2 civarinda tuz ilave edilmektedir. Karigima katilan tuz, etin ancak su
fazinda ¢oziinebildigi i¢in, tuzlu suda ¢bziinen 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 ¢esitli hububat-sebze un ve nisastalari, ¢esitli bitkisel proteinler ve siit
iirtinleri ilave edilmektedir. Etin yapisinda gesitli proteinler vb. emiilsifiye edici maddelerin bulunmasindan
dolay1 sosis-salam karigimlarina disaridan baska emiilsifiye edici made katilmasina gerek yoktur. Ancak
emiilsiyon olusumu sonunda ortamda kalan fazla suyu absorbe ederek sistemde belirli bir kiitle olusturarak et
parcalarin1 birbirine dahada yaklastiran, iiriiniin belirli bir tekstiirel 6zellik kazanmasina yardime1 olan dolgu
materyalinin katimina ihtiya¢ vardir. Bu maddelerin baslicalari; misir, bugday, yulaf, cavdar, piring un ve

nisastalari, patates nisastasi, yagsiz siit 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, cogalma
ve caligmalarin1 onlemek icgin gidalara katilan bilegenlerdir.Et ve et {riinlerinde kullanilan antimikrobiyal
katki maddelerinin baginda 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 tuzlar, siilfitler ve
kiikiirtdioksit diger katki maddeleridir.

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

¢) Cesitli baharatlar

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

e) Antioksidantlar; biitilhidroksi anizol (BHA), biitilhidroksi toluen (BHT), gallik asit esterleri,

tokoferoller, askorbik asit ve tiirevleri, siilfitler
6.2.1.1. SOSIS URETIM TEKNOLOJISI

Sosis; biiyiik ve kii¢iikbas kasaplik hayvan govde etlerinden hazirlanan etlerin gerekli katki maddeleri ile

karigtirilarak hazirlanan hamurun kiliflara doldurulmasi ve belli araliklarla bogumlanarak dizi sekline
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sokulmasi, yontemine gére dumanlanmasi ve haslanmast ile elde edilen et iiriiniidiir.Uretimde genellikle sigir
ve manda etleri kullanilmakla beraber, kirpinti ve diger etler ve ikinci derecede kaliteli etler de
kullanilabilmektedir.

Temel hamurun homojen hale gelinceye kadar kuterlenmesi ve kuterleme asamasindan sonra kolloidal

degirmenden gegirilerek inceltilmesi ile sosis hamuru elde edilmektedir.

6.2.1.1.1. Uretim
Kuterden alman hamur, dolum makinalarinda uygun kiliflara doldurulur. Kiiciik kapasiteli isletmelerde basing

esasina biiylik kapasiteli isletmelerde ise vakum esasina gore ¢alisan dolum makinalari kullanilir.

Dolum makinalarinda genellikle kiitle esasina 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 tiretilen sosisler igin ise 20-28 kalibrelik
kiliflar kullanilir.

Doldurulan sosisler metal ¢ubuklara asilarak ozel tekerlekli arabalara yerlestirilir. Bu esnada sosislerin
birbirine degmemesine dikkat edilmelidir. Bu sekilde arabalara yerlestirilen sosisler basingli su ile duslanarak
ylizeyleri yikanmalidir. Duglardan alinan sosisler arabalarla dumanlama ve pisirme firmnina alinarak ilk dnce
on kurutmaya tabi tutulurlar. On kurutmada yiizeydeki fazla suyun giderilmesi ve hafif bir kabuk olusumu
amaglanmaktadir. Ayrica dumanlama isleminden Once uygulanan 6n kurutma ile duman bilegenlerinin
ylizeyde asir1 derecede akiimiilasyonu da engellenebilmektedir. Firm sicaklifi 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. Bazi sistemlerde {iriin 6n kurutma ve
dumanlama islemine tabi tutulduktan sonra uygun bir pisirme ekipmaninda pisirilmektedir. Isil islemde
genelde sosislerin i¢ sicakliginin 66-68°C olmasi hedeflenmektedir. Hedeflenen i¢ sicakliga erisen sosisler
firmdan ¢ikarilarak hemen 8-12 dakika soguk su dusuna tabi tutularak i¢ sicaklik hizla 35°C’nin altina
diisiiriilmektedir. Uriin yiizeyinden su sizdiktan sonra 2-4°C’lik soguk depoya arabalar ile alinarak suyun

tammen sizmasi ve sosis siccakliginin ortam sicakligi ile dengelenmesi i¢in bir siire bekletilmelidir. Sonra
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iiriin, su buhar1 ve gaz gecirgenligi ¢ok diisiik olan ambalajlama materyalleri ile vakum uygulanarak

ambalajlanip, piyasaya soguk zincir igerisinde siiriilmelidir.

6.2.1.1.2. 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 gegmemelidir.

Kaliteli bir sosiste; yapt dolgun olmali, gevsek olmamalidir. Kabuk rengi parlak koyu pembemsi kirmizi, kesit
ylizeyi pembe kirmizi olmalidir. Diizgiin bir goriiniise sahip olmalidir. Tekstiirii ¢ok sert veya asir1 yumusak
olmamali, belirli bir gevreklige sahip olmalidir. Kabuk iizerinde ve kesit yiizeyinde lekeler, ¢illenmeler
olmamalidir. Sosis dis yiizeyi ve i¢ kisminda yapigskanlagma, siimiiksii bir yapt olmamali, kesit ylizeyinde

hava bosluklari, yag ve jelatin kesecikleri bulunmamali, dilimlenme 6zelligi iyi olmalidir.

6.2.1.2. SALAM URETIM TEKNOLOJISI
Salam, biiyiikbas ve kii¢likbag hayvan etlerinin veya bunlarin karisimlarinin kemik, yag, tendo, sifak, sinir ve
kikirdaklarindan ayrilip kiyildiktan sonra, gerekli yardimc1 maddelerin katilmasiyla hazirlanan et hamurunun,

kiliflara doldurulmasi ve tiplerine uygun tarzda dumanlanip suda pigirilmesiyle yapilan et tiriiniidiir.

Salam iiretiminde secgilen hammadde ve katki maddeleri aynen sosis liretiminde oldugu gibidir veya buna ¢ok
benzer. Cesitli salamlarda sosisten farkli olarak cesitli irilikte yag katildigindan kuterleme sirasinda hamura
karigtirma hizinda, daha 6nce kiyma makinesinde 5-7’lik aynadan ve kusbasi (14°liik) aynasindan g¢ekilmis

yag eklenir.

Salama kusbasi et veya dil eklenecekse temel hamura katilmadan once kiirlenmesi gerekir. Kiirleme
isleminin enjeksiyon veya salamura yontemiyle yapilmasi daha sonra parga etin kusbasi dogranip hamura
katilmasi, dilin ise soyulduktan sonra kusbasi dogranarak eklenmesi gerekmektedir. Eger hamura zeytin,
antep fistig1, dane karabiber veya dolmalik kirmiz1 biber eklenecekse soyma pargalama gibi 6n islemlerden
gecirildikten sonra son asamada hamura karistirilmalidir. Kuterden alinan hamur dolum makinelerinde
iiretilecek salamin kalibresine uygun genislikteki dolum hunileriyle kilifa doldurulur. Yapay kilifa dolum
yapiliyorsa, daha once rulodan uygun uzunlikta kesilip, tek tarafi klipslenmis yapay kilifa dolum yapildiktan
sonra diger tarafi klipslenir veya iple baglanir. Bir tarafina askiya asmak igin ip birakilir. Gelismis dolum
makinelerine monte edilen porsiyonlama ve klipsleme makineleriyle el emegi olmadan, istenilen agirlikta
iiriin dizisi elde etmek miimkiindiir. Bu tiir bir iiretimde dizi uzunlugu aski arabasi yiiksekligine gore

ayarlanmalidir. Aski arabasina uygun araliklarla yiiklenen salamlar daha sonra kombine firinlara alimirlar.
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Kombine firinlarda 6nce kurutma, daha sonra dumanlama ve en son haglama islemi yapilir. Haslama
isleminden sonra firmlardan alinan iirliin sogumaya birakilir. Bazi ¢esitlerin haglama isleminden sonra kisa

stireli ikinci dumanlamaya tabi tutulmasi 6nerilmektedir.

6.2.1.2.1. Salam Cesitleri
Salamlar bilesimleri, liretim bigimleri ve sekillerine gore, macar, halk, ispanyol, mortadella, parizyen, fistikli,
dilli vb. gibi cesitlere ayrilirlar.

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

istenirse soyulmus antep fisitg1 karistirilir. Sigir kalin bagirsagina veya 45-60 kalibre seliilloz kiliflara
doldurulur. Kilif uzunlugu 45-50 cm olmalidr.

Halk Salam: Temel hamurun i¢ine 14’liik aynadan ¢ekilmis yag katilir, 90 kalibrelik, 50 cm uzunlugunda
seliilloz kiliflara veya koyun kor bagirsagina doldurulur. Dogal kilifta iiretilen {irlinlerin haglama asamasinda
patlamamasi i¢in iple sarilmasi gerekir.

Ispanyol Salamu : Temel hamur igine halk salaminda oldugu gibi yag katilir ve 120 kalibrelik 50-60 cm

uzunlugunda selilloz kiliflara veya sigir kor bagirsagina doldurulur. Dogal kiliflarda tretilenler iple
sarilmalidir.

Mortadella: Temel hamura iri yag pargalar1 konulup, koyun veya sigir idrar kesesine doldurulup etrafi iple
sarilan salamdir. Uygun yapay kilif 120-140 kalibrelik seliiloz kiliflardir.

Parizyen : Temel hamur, sosis tiretiminde oldugu gibi kolloid degirmenden gegirilir ve yag ile etin ¢ok ince
bir karigim yapmasi saglanir. Daha sonra sigir kor bagirsagina veya 90 kalibrelik seliiloz kiliflara doldurulur.
Fistikli Salam: Halk salami gibi iiretilmektedir. Ayrica i¢ antep fistig1 katilir. Fistikli salama katilacak fistik
miktar1 standartlarda bildirilmemistir. D1s formiilasyonlarda bu miktar en az %0.5 olarak belirlenmistir.

Dilli Salam: Temel hamura 14’liikk aynadan ¢ekilmis yag ve soyulmus temizlenmis fiime dil pargalari katilan,
sigir kor bagirsagina veya 90 kalibrelik seliiloz kiliflara doldurulan salam ¢esididir.

Bonfileli Salam: Dilli salam gibi iiretilmektedi. 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. Salamin Kalite Ozellikleri
Macar salaminda hayvansal protein en az %16, yag en ¢cok %25, nem en ¢ok %55 olmalidir. Halk salami ve
digerlerinde hayvansal protein en az %16, yag en ¢ok %25, nem en ¢ok %60 olmalidir. Salamlarda tuz orani

en ¢ok %3 nisasta orani %4 olmalidir.

Kaliteli bir salamda; salam dolgun olmali gevsek olmamali, el ile dokunuldugunda ele belirli bir direng

gostermelidir. Kabuk rengi oldukca parlak ve kirmizi olmalidir. Kesit yilizeyi koyu pembe, kirmizimsi
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olmalidir. Kilif altinda ve kesit ylizeyinde hava bosluklari, jelatin ve yag kesecikleri olmamalidir. Kesit
yilizeyinde yag parcaciklarinin rengi beyaz olmali, kremsi beyaz veya sarimsi beyaz olmamalidir. Kilif
tizerinde ve kilif altinda yapiskanlagsma olmamalidir. Olusmus olan kabuk kalinligt 1mm’den fazla
olmamalidir. Iyi bir dilimlenebilme &zelligi gosterebilmeli, kesme sirasinda liflenmemeli, bigaga yapismamali

veya ufalanip dagilmamalidir.

6.3. PISIRILMIiS URUNLER TEKNOLOJiSi
5.3.1. Fiime Dil Uretim Teknolojisi
Fiime dil, salamura dillerin pisirilmesi ve dumanlanmasi suretiyle elde edilen bir et iiriiniidiir. Sanayiide fiime
dil tretim teknolojisinde genellikle biiyiik ve kiitleli olmalar1 nedeniyle sigir ve manda salamura dillleri
kullanilmaktadir. Uretim temel olarak iki asamadan olusmaktadir

1- Dillerin salamura edilmesi ve olgunlastirilmas1

2- Salamura edilen dillerin pisirilmesi ve dumanlanmasi

5.3.1.1. Dillerin Salamura Edilmesi ve Olgunlastirilmasi
Taze iken agirlig1 tercihen 1kg veya daha agir olan sigir ve manda dilleri salamuraya alinmalidir. Daha hafif
dillerden firetilen fiime dil piyasada tutulmamakta ve ekonomik olmamaktadir. Kiigiik diller genellikle bazi

salamlara katilarak kullamilmaktadir.

Kesimden hemen sonra alinan taze diller genis bir kap veya figiya atilarak bol su ile yikanir. Temizlenen
diller uglarindan ¢engelli arabalara asilarak siiziildiikten sonra bir masa iizerine konur. Uzerinde 7-8 adet ¢ivi
bulunan tokmaklarla tokmaklanarak delinir. Bu islem salamuranin dilin her tarafina yayilmasi agisindan

Onemlidir.

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

A-Daldirma Yontemiyle Kiiring: Tokmak veya makinalarla delinen diller hafifce tuzla ovulur. Sonra bir

tekne icinde hazirlanan tuz ve sodyum nitrat karisimina bastirilarak her tarafi ¢evrilmek suretiyle iyice
tuzlanir (27kg tuza 2kg nitrat), figilara yerlestirilir. 24 saat sonra ilizerinde birka¢ delik bulunan bir kapak
ficiya kapatilir ve kapagm {iizerine bir agirlik konur. Bu sekilde salamuraya alinan diller 4-5°C’lik soguk
depoda 25-30 giin bekletilir. 3-4 giin araliklarla dillerin biinyesinden biraktiklari suyun dillerin seviyesinin
iizerine ¢ikip ¢ikmadigi kontrol edilir. Salamura eksikligi varsa tuz ve nitrath su ¢ozeltisi yapilarak dillerin

iizerini oOrtiinceye kadar figiya ilave edilir.
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B-Enjeksiyvon Yontemiyle Kiiring: Kiiring islemini hizlandirmak i¢in 6zel enjektorler yardimiyla dil igine

salamura enjekte edilerek dillerin kisa zamanda olgunlastirilmalar1 saglanip salamura dil {iretimi miimkiin
olabilmektedir. Salamura, dil agirliginin %15-20’si oraninda enjekte edilir. Daha sonra diller yine figilara

yerlestirilir, tizerine baski1 konulur ve 4-5°C’de 3-4 giin olgunlagmasi saglanir.

Salamura edilerek olgunlagmis dillerin eger muhafaza zorunlulugu varsa -1 ila +2°C’de 10-12 ay saklanabilir.
Mubhafaza siiresi uzarsa dil sertlesir ve pisirme siiresi uzar. Bu nedenle 25-30 giinliik salamurasini tamamlayan
dillerin hemen dumanlanmasi gerekir. Salamura edilen diller 25-30 giin sonra su kaybindan dolay1 %20

oraninda fire verir.

6.3.1.2. Dillerin Pisirilmesi ve Dumanlanmasi
Salamuradan ¢ikarilan diller u¢ kisimlarindan igne ile delinerek uglarina 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 {izere uygun bir kazana aktarilir. Pigirme
100-105°C’de 2.5-3 saat su iginde yapilir. Pigirilme isleminden sonra diller ucundaki ip ile dumanlama
arabalarinin paslanmaz ¢elik cubuklarina 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 iglemine gegilir

ve 45 dakika dumanlama uygulanir.

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

30’dan fazla fire verilmemesine dikkat edilmelidir.

Fiime edilen diller -1°C’de 1 ay +2°C’de 15 gilin muhafaza edilebilir. Ancak ambalajsiz depolandiklarinda su
kaybi1 nedeni ile fire yliksek olur. Muhafaza siiresini uzatmak ve fireyi azaltmak i¢in diller ambalajlanip soguk

zincir igerisinde pazarlanmalidir.

6.3.2. Jele iskembe Teknolojisi

Iskembe cesitli sekillerde islenerek yurdumuzda sevilerek tiiketilen bir kesimhane yan iiriiniidiir. iskembe jele
iskembeye islenip, piyasaya siiriilerek 6zellikle toplu tiiketim yerlerinde ve evlerde iskembe g¢orbasi 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.

69



Jele iskembe iiretiminde ¢ogunlukla sigir ve manda iskembeleri kullanilmakla birlikte, bazen koyun ve kegi
iskembeleri de kullanilmaktadir. Jele iskembe iiretimi iki agamadan olugmaktadir.

1- Ham iskembelerin elde edilmesi ve hazirlanmasi

2- Jele iskembe Uretimi

Ham iskembelerin Elde edilmesi: Kesimden hemen sonra karin boslugundan gikarilan iskembelerin énce

bir bicak darbesi ile yarilarak icerigi kabaca bosaltilir. Sonra galvanizli kaptan yapilmis koni bi¢cimindeki bir
diizenegin iizerine i¢ cidar1 disa gelecek sekilde serilir ve tazyikli suyla birkac kez yikamr. iskembeler sonra
calkalayicili 6zel iskembe kazanina alinarak %1 NaOH’li 70°C’de su ile bir siire yikanir. Sonra su bosaltilir
ve aym Ozellikteki su konularak ikinci kez yikanir. Yikama kazanindan ¢ikarilan iskembeler normal su
icerisinde sodanin giderilmesi amaciyla yikanir ve sogutulur. Bu sudan ¢ikarilan iskembeler tek tek gézden
gecirilip kontrol edilir, yarali bereli ve anormal goriiniimde olanlar ayrilir. Makinanin temizleyemedigi kirler
ayiklanir, fazla yaglar almir, mukoza kazinir ve iskembeler 65-70°C’lik suda makinada tekrar yikanir.
Siiziilmek iizere g¢engelli arabalara tek tek asilir, soguk depoya sevk edilir 0°C’de depolanir. Eger bu
iskembeler birka¢ giin icinde islenmeyecekse vakum ambalaj ile ambalajlanip, dondurulup -18°C’de
depolanmalidir.

Jele Iskembenin Hazirlanmasi: imalathaneye getirilen temiz ham iskembeler tek tek elden gegirilir. Bol su

ile birka¢ defa yikanir. Eger varsa lenf yumrulari, kalin damarlar, kirli ve renkli kisimlar kesilip ayiklanir.
Fazla yagli kisimlar traglanip ayrilir. Donmus iskembe kullaniliyorsa 35-37°C su igerisinde donu ¢o6ziiliinceye

kadar bekletilir.

Iskembeler, buhar ceketli kazanlarda basing altinda sicak su icersinde pisirmeye alinir. Bunun igin kazana
iskembe ile birlikte iskembeleri drtecek kadar temiz su konur. iskembe agirliginin %2’si kadar iyi kalitede tuz
ilave edilir. Eger pisirme islemi basing altinda yapilmazsa pisirme zamani uzun olur. Pismeye yakin tuz ve
pisme kontrolu yapilir. Bu amagla kazandan iskembe c¢ikarmada kullanilan, temiz bir madeni ¢engele
iskembeler asildiktan sonra ¢engel asag1 yukar1 sarsilarak hareket ettirilir. Bu esnada iskembeler yirtilir ve
koparsa pigme iglemi tamamlanmistir. Eger yirtilmaz ve kopmazsa pisirmeye devam edilir. Pisirme isleminin
sonunda kazanin alt vanasi acilarak suyu bosaltilir. Sonra kazanin kapagi agilarak pismis iskembe 6zel et

tagima arabalarina yerlestirilir.
Pismis iskembeler soguk depolarda sogutulur. Sonra kiyma makinasinda kusbasi aynasinda ¢ekilerek kusbasi

bliytkliginde dogranir. Kugbasi halindeki iskembe, dolum makinalarina aktarilarak 6zel kiliflara doldurulur.

Iskembe dolumu igin hava kurusu sigir veya koyun korbarsaklari kullanilabilir. Dolum siki bir sekilde
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yapildiktan sonra barsagin agzi sikica baglanir. Dolum isleminden sonra iskembe soguk zincir igerisinde
muhafaza edilmeli ve pazarlanmalidir.

Iskembeye Disaridan Jele ilavesi: Jele iskembe hazirlanmasinda dogal olarak iskembenin igerdigi kolagen

miktart jele icin yeterli olabilmektedir. Ancak jele iskembe randimanini yiikseltmek, hazirlanan jele
iskembeye daha fazla bir koyuluk kivam kazandirmak ve kesimhenelerde elde edilen bol kollagenli hayvan
ayaklarinin kollagenini degerlendirmek icin fazladan jele hazirlanarak iskembeye ilave edilebilir. Bu sekilde
hazirlanan igkembeye daha ziyade jele iskembe ad1 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 celikten 6zel arabalara
doldurulup soguk depoda sogumaya birakilir. Jelatinin uzun siire bekletilmeden taze olarak kullanilmasina
dikkat edilmelidir.

Hazirlanan soguk jelatin daha 6nce kusbasi biiylikliiglinde dogranmis iskembeler iizerine yeteri miktarda
aktarilir ve temiz karistirici ile karigtirilir. Iskembe ,jelatinden sicak oldugu igin jelatin iyice erimis ve daha iyi

karigmig olur. Daha sonra da dolum islemi gerceklestirilir.

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

6.3.3. Paca Uretim Teknolojisi

Kesimhanelerde hayvanlarin kesimi ile elde edilen ayaklar bag ve destek dokusu 6zellikle kollagence ¢ok
zengindir. Paga iiretiminde genelde koyun, kegi, oglak kuzu pagalar1 kullanilmaktadir. islemeye alinacak ham
pacalar kesimi takiben hemen islemeye alinmalidir. Uzun siire bekletilen pagalarda killarin ayrilmasi zorlasir
ve paca bozulur. Ham pacalar bol miktardaki soguk su ile yikanarak temizlenir. Yikanan bu pagalar tel orgii
sepetlere doldurulur ve sepetler igerisinde sicak su kazanina daldirilir. Kuzu ve oglak pagalar1 70-80C’de 10-
15 dakika, koyun ve keci pagalar1 80-85C’de 15-20 dakika sigir pagalari 85-90C’de 20 dakika bekletilir.
Killarin kolaylikla sokiiliip, kazinip temizlenecek hale gelmesi ile birlikte pacalar sudan ¢ikarilir. Sicak sudan
cikarilan pacalar sogumadan tek tek elden gecirilerek killar temizlenir. Sonra sivri uglu bir bigak ile tirnaklar
cikarilir. Bu sekilde temizlene pacalar tekrar basingli su ile iyice yikanir. Sularin sizmasi igin 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 VII

ET URUNLERI URETIMINDE KULLANILAN KATKI MADDELERI
6.1.GIRIS

Katki 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
amactyla kullanilan madde veya maddeler karisimidir. Et ve et iirtinleri tiretiminde kullanilan katki1 maddeleri

sunlardir.

6.2. TUZ
Tuzun et {irlinlerinde gorevleri sunlardir.

a- Suda coziinerek salamura haline doniigiir ve mikroorganizmalarin gelismesini engeller; tuz
antibakteriyal, 6zellikle de bakteriyostatik bir bilesiktir. Gida igerisinde ozmotik basinci 6nemli bir oranda
yiikselterek ve ozellikle klor iyonunun direkt toksik etkisi nedeniyle bakteri gogalimini limitlemektedir. Tuz
ayni zamanda kas dokusu igerisinde oksijenin ¢Oziiniirlilligiinii azaltarak ayrica bakteriyel proteolitik
enzimlerin aktivitesini limitleyerek de bakteri ¢ogalimini engelleyebilmektedir.

b- Tuzda ¢oziiniir nitelikli et proteinlerini ¢oziindiirerek emiilsiyonun meydana gelmesine yardimci
olur.

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

d- Karakteristik tadin ortaya ¢ikmasina yardimet olur.

e- Tuz et triinlerinde pisirme ve 1sitma siiresinin kisalmasinda da etkilidir. Ciinkii belirli oranda tuz
mikrobiyal yiikiin 1sinin da etkisiyle daha kisa zamanda oliimiinii saglar. Bu etki 6zellikle konserve et

teknolojisinde daha fazla 6neme sahiptir.

Et iiriinlerinde genellikle %2-4 oraninda tuz kullanilir. Gida teknolojisinin gelismis oldugu cogu iilkelerde, et
iiriinlerine ilave edilecek tuz orami genellikle tiiziiklerle sinirlandirlmistir. Ciinkii tuzun spesifik tadi
kendiliginden simirlayici bir faktor olmaktadir. TSE standartlarinda sosis salam gibi {irlinlerde tuz oraninin

%31, sucuk ve pastirma gibi iiriinlerde ise %51 gegmemesi belirtilmektedir.
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Gida sanayiinde et friinlerinde kullanilacak tuzun safligt da ¢ok oOnemlidir. Deniz tuzu halofilik
mikroorganizmalarca zengin oldugundan kullanilmamalidir. Dogal kaya tuzlar teknolojik kurallara uygun
olarak c¢ikarilip, rafine edilip hazirlanarak kullanilmahdir. Tuz igerisinde Ca, Fe, Mg, Cu, Mo;S gibi metal ve
tuzlarmin kontaminasyonu minimum seviyede olmalidir. Bu mineraller tiriinde gesitli kimyasal bozulmalara
ozellikle renk bozulmalarina 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 zararli her tiirlii mikroorgnizmay1 yok etmek, cogalma veya
caligmalarin1 6nlemek igin gidalara katilan bilesenlerdir. Bu maddelerin etkili olabilmesi igin ortamin pH’s1
bilesim su aktivitesi ve kullanilan miktar1 6nemlidir. Mikroorganizmalarin olumsuz etkilerini ve toksik
yonden meydana getirdikleri zararlar1 6nlemek i¢in kullanildiklari gida katki maddesinin se¢imi kadar, nemli
diger ozellikleri ise, bu maddelerin belirli bir saflikta, basit yapida, genis bir spektrumda etkili ve ucuz
olmasidir. Ayrica bu maddelerin tiiketimlerinden dolayr meydana gelebilecek sakincalarinda en diisiik

diizeyde olmasi, toksik olmamalar1 ve yag dokularinda birikmemeleri gerekmektedir.

Cesitli bilesenler, degisik antimikrobiyel etkisi ve ozelliklerine gore ¢esitli gidalarda kullaniimaktadir. 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 iiriinlerinde tipik tat ve kokuyu olusturmaktadirlar. Bu amacla
nitrit veya nitratlarin sodyum ve potasyum tuzlar1 kullanilmaktadir. Kiirleme prosesisin amaci etin renk
oksidasyonunun Onlenebilmesi i¢in ister nitrat ister nitrit kullanilsin en kisa zamanda pargalanip
nitrojenmonooksitin (NO) etin renk pigmentleriyle reaksiyona girip kalici et rengini olusturmasidir. Ayni
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 iriinlere dogrudan katilmasi ve hatta kuruluslarinda nitritin saf olarak
bulundurulmas: bile yasaklanmigtir. Bunun yerine nitritli kiirleme tuzu (NKT) kullanimi zorunlu hale
getirilmistir. NTK %0.4-0.5 sodyum nitrit i¢eren sofra tuzudur. Nitrat ve nitritin tim gidalarda oldugu gibi et
iiriinlerine katilim miktarlarinda da hassas davranilmasi sarttir. Pek ¢ok iilkede fiiriinlere nitratin 500ppm,

Nitritin de 200ppm’den fazla katilmamasi mevzuatlarinda belirtilmistir.
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Cesitli et trlinleri imalinde nitrit ve nitratin yaninda diger bazi bilesenler de antimikrobiyal ozellikleri
nedeniyle katilabilmektedirler. Ancak bu maddelerin et sanayiinde pratikte kullanimlar1 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 kiikiirtdioksit ve tuzdur.

6.4. KURLEME YARDIMCI MADDELERIi
Kiirleme yardimci maddeleri olarak askobik asit ve tuzlari, izoaskorbik asit ve tuzlari ve ¢esitli sekerle

kullanilmaktadir.

Askorbik asit ve tuzlart hamurda rediiksiyon giiciinii arttirict gorev yapmaktadir. Ortam pH’sini diisiirmekte,
nitritin nitrojen monooksite kadar pargalanmasini saglamaktadir. Askorbik asitin yiiksek indirgeme giicii
nedeniyle kullanildig1 et {irlinlerinde nitroz asidini nitrojen monooksit seviyesine indirgedigi halde,
nitrojentrioksite dogru da degistirmekte ve en kisa yoldan hem molekiiliindeki demir atomu ile reaksiyona
girerek demir askorbati olusturmaktadir. Demir askorbat siyah renkli olup iiriinde siyah lekeler yapmaktadir.

Bu nedenle kiirleme yardimci maddeleri olarak askorbatlar se¢ilmelidir.

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 ¢6ziinmesi, iiriiniin renk kalicilig1 lizerinde daha etkin olmasi

gibi nedenlerle tercih edilmektedir.

Sekerler ,6zellikle ¢ig iiriinlerde hamura katildiginda laktik asit bakterilerinin ¢ogalmasi i¢in iyi bir besin
kaynag1 olusturmakta pH’y1 diisiirerek proteinlerin sol halden jel hale donmesini iirliniin dilimlenebilir ve
kesilebilir nitelik kazanmasini1 saglamaktadir. Seker ayrica kiirleme prosesinde tadin degismesine karsi bir
diizeltme faktori olarak gorev yapmaktadir. Cig iiriinde kullanilan seker miktar1 maksimum %]1dir. Sekerler

ayrica et iiriinlerine tata verici olarak da ilave edilmektedir.

6.5. KUTER YARDIMCI MADDELERI

Cogu et iriinii kuterlenerek iiretilmektedir. Kesimden hemen sonra sicak etin kuterleme kapasitesi ¢ok
yiiksektir. Igerdigi fosfatlar nedeniyle proteinler yapisal olusumda gorevlerini tam yapmakta, rigor mortisten
sonra ette fosfatlar parcalandigindan su ve buz ile ince kuterlendiginde daha sonra uygulanan 1sil iglem
sonucu c¢oken proteinler nedeniyle yapisal olusum tamamlanamamakta, iiriin dilimlenebilir 6zellik
kazanmamaktadir. Olgunlagsmis soguk ete kuterleme 06zelligini tekrar kazandirmak iizere kuter yardimeci

maddeleri kullanilmasi zorunludur. Bu amagla fosfatalar ve karboksilli asitlerin tuzlar1 kullanilmaktadir.
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6.5.1. Fosfatlar

Fosfatlarin et sanayiinde ¢ok genis kullanim alani vardir. Fosatlar genel olarak fosforik asitin tuzlaridir Fosfat
tim 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 tekstiir olusumunda, koagulasyon, emiilsifikasyon, kiir igsleminin hizlanmasi ve
oulusumunda etkili olabilmektedir. Fosfatlar pisirme islemine tabi tutulan tiim et tiriinlerinde %0.5 oranina
kadar katilarak kullanilabilmektedir. Et sanayiinde sodyum tripolifosfat, sodyum heksafosfat, sodyum
asitpirofosfat, sodyum pirofosfat, disodyum fosfat tek basina veya karisimlar halinde kullanilmaktadir. Cig

iirlinlerde sodyum asitpirofosfat tek basina kullanilir. Digerlerinden en ¢ok kullanilan tripolifosfatlardir.

Gida katki maddesi olarak fosfatlarin gorevleri soyledir.

1- Metal iyonlart ile kompleks olugturarak chelating gorev iistlenirler.

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

3- Parga et Uriinlerinde ve gidalarda su baglayici ve su tutucu gorev iistlenir. Bdylece depolama,
pisirme ve pazarlama sirasinda fireyi diisiiriir. Uriiniin kuruyarak kalite bozulmasini énler.

4- Bazi fosfatlar toz ve kuru karigim halindeki gidalarda topaklagmayi onleyici olarak gorev stlenir.

5- Cogu emiilsiyon iirlinlerinde ve et emiilsiyonlarinda emiilsiyon kapasitesini arttirici ve stabilitesini
koruyucu olarak gorev goriir.

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

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

Kesimden hemen sonra kas fosfatlar1 heniiz parcalanmadigindan ortamda yeteri kadar fosfat
mevcuttur. Rigor mortis ile birlikte ATP parcalanmasi baglamakta ve olgunlasmis ette fosfat miktar1 hayli
diismektedir. Buna bagli olarak et proteinlerinin sisme 6zelligi ve etin su tutuma kapasitesi olumsuz yonde
etkilenmektedir. Hamura katilan alkali fosfatlarla su baglama 6zelligi yiikselir ve iiriinde verim artis1 saglanir.

Alkali fosfatlar gorevini iki yoldan yaparlar.
6.5.2. Karboksilli asitler ve tuzlar

Organik asitlerden karboksilli asitler grubuna giren laktik, asetik, sitrik, tartarik ve oksalik asitin sodyum ve

potasyum tuzlar1 proteinler iizerinde fosfatlara benzer iyilestirici etkiye sahiptirler. Uriiniin tat ve koku
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ozelliklerinin etkilenmemesi icin laktatlar ve sitratlar tercih edilmektedir. Mevzuatta kullanma limitleri, uygun

teknolojinin gerektirdigi miktar olup tek basina veya karisim halinde kulanilabilmektedir.

6.6. EMULGATORLER

Hamurun emiilsiyon kapasitesinin arttirilmasi ve emiilsiyon stabilitesinin saglanmasi ig¢in iiriinlerde bazi
emiilgatorler kullanilmaktadir. Emiilgatorler olarak bugday veya misir nigastasi, tahil unlari, soya unu ve
yagsiz soya unu, soya protein konsantresi, soya protein izolati, kan plazmasi, ¢oktiiriilmiis siit proteini ve
yumurta aki gibi maddeler kullanilmaktadir. Bunlardan bugday ve musir nisastast %4-5, bitkisel unlar ve
yagsiz soya unu %3, ¢oktiiriilmiis siit proteini (kazein) %2, toplam agirligin %3’iinii gegmemek {lizere taze,

donmuis veya toz halinde yumurta aki, %2 oraninda steril kan plazmas1 katilabilir.

6.7. STABILIZORLER

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

maddeler de kullanilmaktadir.

6.7.1. Glukono-delta-Lakton (GdL)

GdL, glukozun degisik bir iirlinii olup, seker oOzelligi gosterir. Hafif aci beyaz bir toz olan GdL suda
¢oziindirildigiinde glukonik asite doniislir. Bu doniisiim asit ile lakton arasi denge kuruluncaya kadar devam
eder. Glukonik asit olusumu ile birlikte pH diiser. Bu 0Ozelligi ile olgunlastirma ve yapisal olusum

stabilizorilidiir. Ayrica renk olusumu ve renk kaliciligi iizerinde de etkilidir.

GdL sadece nitritlerle birlikte kullanilmaktadir. GdL katilmig tirtinlerde nitrit miktarin1 1/3’e kadar indirmek
mimkiindiir. Hizli yapilasma sayesinde iiriin dilimlenebilir 6zellik kazanmaktadir. Ancak ilk giinlerde nem
kayb1 ¢ok fazla oldugundan depo bagil nemine ve hava akim hizina dikkat edilmelidir. Hizli pH diisiisiine
bagl olarak hamurdaki proteolitik ve lipolitik etkili mikroorganizmalarin ¢ogalmasini engellediginden ortaya
cikabilecek kalite kusurlarin 6niine gecilebilir. Cig iirlinlerde 3g/kg olarak katilir. Haglanmis iiriinlerde de
renk stabilizorii olarak kullanilmaktadir. Bu amagla katildiginda ¢ig iirlinlere katilan miktarin tigte biri tercih

edilmelidir.

6.8. YAPAY AROMA MADDELERI
6.8.1. Hidrolize edilmis bitkisel,hayvansal veya mikrobiyal kaynakh proteinler
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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 kullanilani1 bugday ve misir gluteni ve soya proteinidir. Hayvansal kaynaklilar icerisinde de en
fazla kullanilan1 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
musir gluteninden veya sekeri alinmis seker pancart melasindan cesitli islemler sonucu elde edilmektedir. Bu
kimyasal maddenin kendine 6zgili bir tad1 ve aromas1 yoktur. Ancak tat ve aroma olusumunu uyarici ve

arttirici 6zellige sahiptir. Mevzuatta MSG igin izin verilen miktar %0.3 tiir.

6.8.3. Diger yapay aroma maddeleri
Sarimsak yerine kullanilan allildisiilfiir en bilinenidir. Et iiriinlerinde 7ppm kullanilmaktadir. Ayrica hazir sivi

duman preparatlari da yapay aroma maddesi olarak et tirlinlerinde kullanilmaktadir.

6.9. STARTER KULTURLER

Starter kiiltiirler, fermente et {irlinlerine, goriiniim,tat,aroma ve koku gibi 6zellikleri gelistirmek, dayaniklilig
arttirmak, olgunlastirma siiresini kisaltmak ve kontrol etmek amaciyla katilan, spesifik 6zellikleri nedeniyle
secilmis saf ve karisik kiiltlir halindeki sagliga zararli olmayan mikroorganizmalardir. Bu amagla kullanilan

mikroorganizmalar Cizelge 4’ de verilmistir.

Starter kiiltiirlerde Micrococcus tiirleri nitrat ile kiirlenmis {iriinlerde nitratin nitrite par¢alanmasini saglamakta
Lactobacillus tiirleri ise hamurun pH’sim1 hizla disiirmekte, yiikselen asitlige bagli olarak triinde hizl
olgunlasma, hizli yap1 olusumu ve renk olusumu saglanmaktadir. Pediococcus ve Lactobacillus tiirleri tiriiniin
tat ve kokusunun olusmasinda etkili olmaktadir. Ozelikle fermente iiriinlerde homofermentatif floranin ortama
hakim olmasi ile kontrollu fermentasyon sonucu heterofermantatif etkili mikroorganizmalarin iiriinde
olumsuz sonuglar dogurmasina engel olunmaktadir. Derin dondurulmus preparatlar veya ticari karigimlar

halinde kullanima sunulan starter kiiltiirler saf ve karisik olarak kullanilmaktadir.
Starter kiiltiirlerde aranan en 6nemli 6zellik insan sagligina zararli olmamasidir. Enfeksiyonlara neden

olmamali ve zehirli maddeler kesinlikle olusturmamalidir. Diger 6nemli bir 6zellik ise fonksiyonlarini,

iiriinlin dogal mikroflorasina gore daha hizli ve daha giivenilir bir sekilde yapmasidir. Bu sirada iiriiniin
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kalitesine olumsuz etkileri olmamalidir. Ancak bu 6zellikleri olan mikroorgnizma suslari kullanildig: taktirde

starter kiltir kullanimi anlam kazanir.

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

Micrococcus
M.aurantiacus
M. candidus

.varians

. epidermidis

. conglomeratus

= I L

. aquatilis
M. lactis

Stapylacoccus

S.carnosus
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S. xylocus

Escherichia sp.

Aerobacter sp.

6.10. BAHARATLAR
Et tirtinlerinde kullanilan katkilar i¢erisinde baharatlar 6nemli bir yer tutmaktadir. Degisik et {irlinlerine farkl:
iilke ve yorelere gore cok cesitli baharatlar ilave edilmektedir. Ilave edilen baharatin cesit ve miktar1 {iriin

¢esidine ve lriliniin {iretildigi bolgeye gore degisim gostermektedir.

Baharatlar organizmada salg1 bezleri iizerine 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 lizerinde etkili olmaktadir. Baharatlar sahip olduklari etkin maddenin 6zelliklerine gdre 3 grupta
toplanirlar

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

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

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

girmektedir.

Et dirlinleri tiretiminde diinyanin gesitli yorelerinde ¢ok ¢esitli baharatlar kullanilmaktadir. Ancak et triinleri
formiilasyonunda en yaygin olarak kullanilan baharatlar; kirmizi, tatl ve aci biber, karabiber, yenibahar ve
zencefildir. Sucukta bunlara ek olarak kimyon, tar¢in ve sarimsak ¢ogu et iriinlerinde ise sogan fazlaca

kullanilmaktadir.

Yapilan arastirmalarda bazi baharatlarin bakteriostatik ve bakteriosidal etkilerinin oldugu, bir kisim
baharatlarin 6zellikle maya ve kiifler {izerinde etkili oldugu saptanmistir. Ancak baharatlarin bu etkilerini
gbstermeleri igin yeterli konsantrasyonda katilmalar1 gerekmektedir. Ozellikle pastirma ¢emenlerinde ve
sucukta kullanilan sarimsagin antimkrobiyal etkisi 6nemlidir.

Bazi baharat gesitleri antioksidatif etkilidirlerOrnegin kirmizi biberlerin yaglar iizerinde antioksidatif etkisi
bilinmekte ayrica igerdigi askorbik asit nedeniyle iiriinde renk olusumunu kolaylagtirmaktadir. Baharatin

ogiitiilmeden hamura katilmasiyla iiriin kesit yiizeyinde goriintii daha da giizellesmektedir.
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Ancak baharatlarin bu etkileri yaninda olumsuz etkileri de vardir. Baharatlar oldukc¢a yiiksek mikrobiyal yiike
sahiptirler ve bunu katildiklar iiriine tagiyabilmektedirler.

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 buhar gecirgenligi diisiik ambalaj materyali ile ambalajlanmis olmalt
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BOLUM 7

ET URUNLERINDE KALITE VE KALITE KUSURLARI

7.1. ET KALITESI

7.1.1. Karkas Kalitesi

Et {irlinleri 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.

Et ve et tiriinleri tiretiminde yer alan besici, kesici, dagitici, satict ve endiistriyel fabrikalarin kaliteyi meydana
getiren Ogeler konusundaki diisiinceleri birbirinden ¢ok farklidir. Ayrica bdlgeden bolgeye et tiiketicileri
arasinda da biiyiik farkliliklar vardir. Fabrikalar genellikle tiim kalite 6gelerinin ette olmasini arzularken satici

ve tliketici i¢in kalite faktorleri farkli olabilir.

Karkas kalitesini etkileyen pek ¢ok faktér vardir. Bunlar hayvanin tiiri, irki, cinsiyeti, yasi, beslenme
programi, kesimden 6nceki fizyolojik ve patolojik durumu, kesim metodu, sogutma ve depolama sartlar1 ve

son olarak da pisirme yontemidir.

Karkaslar birgok tilkede sadece gorsel yontemlerle siniflara ayrilmaktadir. Siniflandirma yontemleri ise pazar

sartlarina gore gelistirilmektedir. Tiiketicinin 6nem verdigi et 6zelliklerini belirleyecek tek bir yontem yoktur.

Karkasin tiiketici tarafindan degerlendirilen 6zelliklerinden yumusakligi duyusal yontemle ve ¢ignenmekle
anlagilabilmektedir. Lezzet ve koku pisirme sirasinda ortaya ¢ikan ozelliklerdir. Hayvanin yasi, etin iginde
bulundugu gida, kesim sonrasi depolama sartlar tarafindan etkilenir. Tiiketicinin etkilendigi karkas kalite
ozelliklerinden 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, siki parlak renkli, et suyu ayrilmamis ve ¢ok az baglayict dokulu olmasi arzulanir. Kaslar arasi
mermerimsi yagin ise goriinir olmasi arzulanir. Pismis et en yiiksek olgunlugu, lezzeti ve Ozliligii
gostermelidir. Etin dogal yapisi ile bu amaglara ulagsmak kolay degildir. Ancak etin kalite 6gelerinin kaybini

veya azalmasim onleyecek yontemler {izerinde durulabilir. Uretici, ¢iftci ve tiiketici istegi yoniinde hayvan
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gelistirilmeye calisilmakta ve bunun en ekonomik nasil saglanacag: arastirilmaktadir. Beslenme, idare, 1rk,
genetik yapi gibi konularda yapilan ¢aligmalar ile satis degeri yiiksek hayvan iiretmek igin bircok 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 sonras1 degisiklikler karkas kalitesini etkiler.
Kesim oncesi hayvanin sicakligi, aclik ve stres durumu gibi konular rigor sirasindaki biyokimyasal
degisimleri etkiler ve kalite kaybina neden olur.

Taze etin kalitesi bu belirtilen faktorlerin 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 siki bir kontrol ile bulagsmanin ¢ok diisiik diizeyde tutulmasi
mimkiindiir. Sogutmanin yeterli ve hizli olmasi da bu diizeyi diisiik tutacaktir. Bu nedenle sogutma icin
hayvanin kaninin akitilmasindan sonra kisa siire igerisinde temizlenmesi ve sogutmaya alinmasi
gerekmektedir. Karkas sicakliginin kesimden sonra hemen diisiiriilmesinin yaninda depolama ve satig

sirasinda da diisiik olmasi kaliteyi koruyacaktir.

7.1.2.Et Uriinlerinin Kalitesi
Et {irtinlerinin kendilerine 6zgii kalite kriterleri belirlenirken kalite kriterleri su sekilde siniflandirilir.
1- Uriiniin lezzetliligi
2- Et ve yag orani
3- Uriiniin kokusmamis, acilasmamis ve bozulmamis olmasi
4- Kullanilan katki maddelerinin en uygun diizeyde olmasi
5- Patojen mikroorganizma ve toksinlerinin kontaminasyonlarin olmamasi
Cesitli et iiriinlerinin kalitelerinin belirlenmesinde en ¢ok kullamlan ydntem tat panelidir. Uretim
sirasinda ve sonrasinda {irliniin bazi kalite 6geleri de objektif yontemlerle belirlenebilmektedir.
Et iirtinlerinde kalite kriterleri su yontemlerle belirlenir.
1- Duyusal degerlendirme ve testler
2- Fiziksel test yontemleri ve Ol¢iimler
3- Kimyasal analizler

4- Mikrobiyolojik ve toksikolojik analizler

1. Duyusal Degerlendirme
Bu degerlendirme gidanin gesitli 6zelliklerinin duyu organlar1 yardimiyla algilanmasi ve degerlendirilmesi
esasina dayanir. Duyusal analizlerde géz Oniine aliman gida 6zellikleri; goriinds, renk, tekstiir, tat, koku ve

aroma gibi ozelliklerdir.
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Et drilinlerinin goriiniisii subjektif ve objektif degerlendirmeler agisindan ¢ok biiyiik bir dneme sahiptir.
Ornegin karkas kalitesinin degerlendirilmesinde tecriibeli elemanlar karkas konformasyonunu, et ve yagin

miktarini ve rengini goz ile degerlendirirler.

Et ve iirlinlerinde acik kirmizidan koyu kirmiziya kadar degisebilen renkler goriilebilir. Bu renkler iiretimde

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

Tekstiir acisindan etin gevrek ve sulu olmasi gerekir. Bu da etin geldigi hayvanin tiir ve yasia gore degisir.
genelde toklu, domuz ve kiimes hayvanlarmin etleri gevrektir. Ancak sigir etinin gevreklesmesi icin belli bir
olgunlasma devresi gecirmesi gerekir. Etin tekstiiri ve sululugu yeme kalitesi agisindan biiyiik 6neme

sahiptir. Et ve et lirlinlerinin tat, koku ve aromasi birlikte incelenmelidir.

2- Fiziksel ve Kimyasal Testler
Fiziksel ve kimyasal testlerin baslicalar1 sunlardir
1- Uriin , iiriin isleme ve cevre sicaklig
2- Uriiniin su igerigi ve su aktivitesi
3 Konserve kutu ve ambalajlarin 6zellikleri
4- Uriinde agirlik kayiplari ve fireler
5- Uriinde tuz konsantrasyonu
6- Katk1 maddeleri konsantrasyonu ve kimyasal kontaminantlar
7- Son tirlinlin pH degeri
8- Kurumadde, protein, yag, protein kalitesi, katilan yagin 6zellikleri
9- Diger kimyasal analizler; tiriiniin kalitesi, raf 6mrii, tat-koku-aroma yoniinden degerlendirilmesi,

besleme yoniinden kimyasal analizler

7.2. ET VE URUNLERINDE KALITE KUSURLARI

Et son derece hassas bir gida maddesidir. Kesim 6ncesi ve kesim sirasinda hayvana yapilan muamele, kesim
sonrasi ¢evre kosullar1 ve karkas pargalama islemleri taze etin ve et iiriinlerinin goriiniis, renk, tat ve koku gibi
ozelliklerini etkilemektedir. S6z konusu faktorler cogaldikca ve etki siireleri uzadikg¢a kalite bozukluklar

giderek artmaya devam etmektedir.

Et iiriinlerinde kusurlu iiriinlerin ortaya ¢ikma nedenleri ¢ogu kez birden fazla faktére dayanmakta ve bir

kusur ¢ok nadir olarak tek basina goriilmektedir. Genellikle hammaddenin fiziksel, kimyasal ve
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mikrobiyolojik 6zellikleri, liretim sirasinda uygulanan iglemler, tiretim sicakligi, bagil nem, hava akim hiz1 ve

diger faktoreler bagl olarak kalite olugmakta ve birbirini izleyen kusurlar ortaya ¢ikmaktadir.

7.2.1. Cig Uriinlerde Kalite Kusurlar

7.2.1.1. Goriiniis Kusurlari

7.2.1.1.1. Yiizey Kirisikhi1 ve Gevsek Barsak

Yeni doldurulmus bir sucuk kangalinin yiizeyi diizdiir. Zamanla kurumanin derecesine gore bu diizliik, icteki
et ve yag parcaciklarinin durumuna gore, portakal yilizeyine benzer bir durum alir. Bu dalgali gériiniim sucuk

icindeki yag parcalarinin et parcalarina gore daha az hacimsel kii¢iilmesinden kaynaklanmaktadir.

Sucugun kurutulmasi sirasinda barsak materyalin aldig1 sekle uymalidir. Bunun i¢in barsagin islem sirasinda,
yani doldurma, olgunlastirma, kurutma va hatta depolama- satis sirasinda elastikiyetini koruyabilmesi gerekir.
Dogal kiliflar yapilar1 geregince esnek bir yapi gostermekte ve sucuk tretimi igin gerekli ozellikleri
icermektedir. Yapay barsak kullanildiginda 6zellikle kuru ortamda kirilgan bir 6zellik alir ve elastikiyetini
kaybeder. Uretim siireleri uzun olan iiriinler icin en uygunu dogal kiliflardir. Yapay kiliflar ise kisa siirede
tiretilip hemen pazarlanacak triinlerde kullanilmalidir. Kaliteli bir liriinde kilif ve hamur birbirine uyumlu
olmali, burugsma ve birbirinden ayrilma goriilmemelidir. Kisa siireli {iretilmis iiriinlerde kilif diizgiindiir.
Kurutulmus tiriinler de ise kurumanin yol agtig1 kirigikliklar normaldir. Kilif hamur ile birlikte biiziilmelidir.
Kilifin burugmasi balonlasmanin 6n isaretidir. Kilif kadife 6zelligini kaybetmemelidir. Burusma ve kirigma
ilerledikge tiriinde balonlagsma goriiliir. Balonlagsmanin baslica nedenleri

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

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

3- Hamurun gevsek doldurulmus olmasi

4- Hizli hava akim, diisiik sicaklik , yiiksek bagil nem olmasi

5- Serbest su oran: yiiksek et kullanilmis olmasi

6- Mikroorganizma faaliyeti sonucu gaz olusumu

7.2.1.1.2. Yiizeydeki Mikrobiyal Koloniler

Sucuk yilizeyinde mikroorganizmalarca degisik renk ve sekillerde gozle goriilebilen koloniler
olusturulmaktadir. Bu kolonilerin sekil ve biiyiikliigli mikroorganizmalarin ¢esidine, sucugun tazeligine, kuru
ve 1slaklik durumuna ve 6zellikle ortam sicakligi, nemi ve iiriinlin su aktivitesine bagl olarak degismektedir.

Su aktivitesinin yiiksek oldugu sucuklarda kiif ve maya kolonileri daha ¢abuk gelisirler.
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Olgunlastirma ve kurutma sirasinda goriilen kiigiik ve lokal koloniler bir 6l¢iide dogal karsilanabilir. Cilinkii
ortam havasimni degistirmek i¢in kullanilan hava dis ortamdan alinmaktadir. Kurutma ortamina giren
personelin eli ve iistii steril degildir. Kap1 araliklar1 ve diger bosluklardan, o6zellikle et par¢alama, hazirlama
ve doldurma boéliimlerine agilan kapilardan her zaman bulasma s6z konusu olabilmektedir. Olgunlastirma
kurutma odalarindan sorumlu kontrol personelinin sucuklar1 kontrol etmeden 6nce pH-metre sondalar1 ve

ellerini steril ¢cozeltiler ile dezenfekte etmeksizin {iriinle temas etmesi de dnemli bir bulasma kaynagidir.

Olgunlastirma ve kurutma evrelerinde iirline bulasan mayalar ve kiifler; mikroorganizma tiirline, {iriiniin
yasina, kuruma derecesine ve ¢evre kosullarina gére yogun veya seyreltik lekelere yol acarlar. Mayalar kuru
beyaz unumsu karakterli bir tabaka meydana getirirler. Once kiiciik koloniler halinde baslayan kusur, ortam
uygun ise kisa siirede tiim iiriinii kaplar. Etkilerini ylizeyde gosterirler. Baz1 lipolitik karakterli mayalar yaglar
tizerinde etkilidir. Bakterilerin neden oldugu lekeler gri-beyaz, gri-sar1 veya sari-yesil renktedir. Yiizeyde
meydana gelen tabaka nemli, yapiskan ve yagli bir karakterdedir. Kiiflerin neden oldugu lekeler ise genellikle

yesil ve siyah renktedir.

Kiif ve maya kolonilerinin yayginlagmasi ve sucuk yiizeyini kaplamasi durumlarinda, sucugun tat ve kokusu
bozulur. Barsagm formu ve esnekligi olumsuz etkilenir. Uretim sirasinda ortaya ¢ikan yaygin kiif ve diger
mikrobiyal koloni olusumlarinin nedenleri yiiksek sicaklik, yiiksek nisbi nem ve olgunlastirma-kurutma
odalarindaki yetersiz hava sirkiilasyonudur. Bu sirada hijyenik kosullarin géz ardi edilmesi bulagsma ve

yayginlagmay1 tehlikeli boyutlara ulastirabilir.

7.2.1.1.3. Yiizeyde Tuzlanma

Goriiniis olarak maya kolonilerine benzerler. Uzun siireli asili kalmis, ¢cabuk kurutulmus kiiciik boyutlu
sucuklarda daha ¢ok goriiliir. Kuru kristal katki maddelerinin terleme ile barsak disina su ile birlikte ¢iktiktan
sonra suyun buharlasmasi ile kristalize olup, yiizeyde goriiniir hale gelmelerinin sonucudur. Bu katmanin tuz
mu yoksa maya kolonileri mi oldugunu anlamak kolaydir. Birka¢ damla su yardimiyla bir bardaktaki temiz
suya akitilan katman bardakta bulaniklik yapiyorsa koloninin mikrobiyal kaynakli, berrak kalma ise tuz

kokenli oldugunu gosterir. Her seye ragmen tuzlanma zararsiz bir goriiniis hatasidir.

7.2.1.1.4. Yag Terlemesi
Disilik sicaklikta eriyen ve yapilarinda doymamis yag asitlerini fazlaca igeren yaglarmm kullanilmasi
durumunda erimis yaglar sucuk yiizeyinde terlemeye neden olmaktadir. Olgunlastirma, Kurutma ve

dumanlama sicakliginin yiiksek olmasi durumunda da bu sorun karsimiza ¢ikar. Yag, duman bilesenlerinin
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penetrasyonunu Onler. Sucugun barsaklara sicak doldurulmasi yagm barsak altinda yayilmasma ve etin

kirmiz1 rengini maskeleyerek daha agik renkte iiriin elde edilmesine neden olur.

7.2.1.1.5. Barsak Yara ve Yirtilmalarn

Sucuklar icin dogal ve yapay kollagen barsak yaninda seliillozik kaynakli kiliflarda kullanilmaktadir.
Seliilozik barsak daha az elastik, piiriizsiiz ylizeyli ve gecirgenlikleri tek diizedir. Genel olarak gerilme ve dis
etkenlere direncleri iyidir. Ancak salgiladiklar1 enzimlerle seliillozu pargalayan mikroorganizmalar seliilozik

barsak yapisina zarar verirler. Ayrica icte 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 g¢dziinmemesinden
kaynaklanmaktadir. Coziinmeyen tuz ¢evreden nem ¢ekmekte ve macar salamlarinin soguk dumanlanmasi
sirasinda suda ¢oziinen duman bilgenleri sulu boliimde toplanarak zararsiz kahverengi lekelere neden

olmaktadir.

Yesil sar1 renk lekelerinin olmasinin nedeni sicak ortamda ve 1s18a agik alanlarda kurutma ile 6zellikle bozuk
yag kullanimidir. Oksitlenmis yagda bulunan yiikseltgen maddeler sicaklik ve 1s18in etkisi ile et rengini
sarims1 yesil renge doniistirmektedir. Sar1 ve yesil lekeler peroksit olusturan kimi laktik asit bakterilerinin
etkisiyle de olmaktadir. Etin renk maddesi ile peroksitlerin birlesmesi 15181n etkisi ile yesil renkli bir olusumu
ortaya ¢ikarmaktadir. Bu durumdaki sucuklar tiiketim igin kullanilamazlar.

Kif mantarlar1 barsak i¢ yiizeyinde gri-siyah lekelerin olugsmasina yol agarlar. Bu gibi sucuklar yogun
kiif kokusu igerdikleri i¢in tiiketilemezler.Diger yandan askorbik asit korozyona yatkin kuter icinde 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 kenarlar ve barsagin ¢ok ¢abuk kurumasi sonucu, igten disa dogru olan nem akisi sistematik
ve dengeli bir sekilde olmamakta ve dolayisiyla kenarda kuruluk ve kuru bosluklar olugmaktadir. Kenar
kurumas1 sonucu sucuk merkezindeki su miktar1 olmas1 gerekenden ¢ok olmakta ve bu ortamdaki mikrobiyal

gelisme sonucu renk, kivam, koku ve tat degisiklikleri ortaya ¢ikmaktadir.

Kuru kenarlarin olugmasina olgunlagtirma-kurutma sirasinda disiikk ortam nemi, asir1 hava sirkiilasyonu,

gereginden ¢ok hava degisimi ve yiiksek sicaklik neden olmaktadir. Ciinkii bu sirada hizla su kaybeden dig
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kenar igten gelen nemle beslenemeyince asir1 kurumakta, proteinler denatiire olarak sert ve gegirgen olmayan

bir kabuk olusturmaktadir.

7.2.1.2.2. i¢ Bosluklar ve Cepcikler

Uriin icinde bosluk ve yariklarin olusmasinda iki olasiik vardir. Bunlar ya dolum hatalaridir, ya da
olgunlastirma ve kurutma sirasinda sonradan olan bosluklardir. Zararsiz olmalarina karsin bosluktaki oksijen
renk ve yag bozulmalaria neden olabilir. I¢ bosluklarda zamanla kiif ve bakteriler de ¢ogalmaktadir. Kiif ve
bakterilerin etkisiyle bosluk bdolgesindeki gri-sar1 doku rengi gri-yesil, gri-mavi, siyah-kahverengine

doniisebilmektedir.

Cepciklerin olusmasina genellikle heterofermentatif bakterilerin olgunlastirma sirasinda iirettikleri gaz
birikimleri neden olmaktadir. Formiilasyonda yiiksek dozda seker bulunmasi bakterilerin cepcikler

olusturmasim kolaylastirmaktadir.

7.2.1.1.3. Yetersiz Baglanma ve Dilimlenme Giicliigii

Et ve yag pargaciklarinin yetersiz baglanmasi durumunda sucuk yumusak olmakta ve dilimlenme gii¢
olmaktadir. Sucuk kitlesindeki baglilik et ve yag parcaciklari arasinda serbest proteinin kolloidal durumu ile
ilgilidir. Yanhs olgunlastirma programi uygulandiginda kolloidal durum bozulmakta, protein baglama

0zelligini kaybederek yapiskanlasmaktadir.

7.2.1.1.4. Yumusak Yap1

Baglanma hatas1 iceren sucuklarin yapilar1 da yumusak olmaktadir. Olgunlastirma ve kurutma sirasinda
Ongoriilen su kaybi olmazsa o6zellikle kurtumanin ilk devrelerinde hizli yiizey kurumasi ile sucuk dis
ylizeyinde 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 katilmas1 sonucu pH’in 4.7°¢
kadar diismesi yumusak yapinin diger nedenidir. Hijyenik kalitesi iyi olmayan etten sucuk yaparken starter
kiiltiir kullanilmamissa, olgunlagtirma 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 stimiiksii karakterli dekstrani iiretirler. Sucuk bigakla kesildiginde kesit

ylizeyi ile bigak arasinda yapiskan madde taninabilir. Renk, koku ve tada etkisi azdir.
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7.2.1.3. Renk Hatalan
7.2.1.3.1. Yetersiz Renklenme
Sucukta kararli ve iyi bir renk olusumu i¢in yeterince et renk maddesi sodyum nitrit gereklidir. Yagm fazla

olmasi da iyi bir renk olusumunu engellemektedir.

Cok genc hayvanlarin etlerinin myoglobin konsantrasyonunun diisiik olmasi bunlardan elde edilecek {iriiniin
daha agik renkli ve az etli bir goriiniise sahip olmasina neden olmaktadir.

Olgunlastirma sirasinda pH’nin ¢ok hizli diismesi nitrat1 indirgeyen bakterilerin etkinligini zayiflatmakta ve
renk olusumu gerilemektedir. Askorbik asit ve askorbatin gereginden az kullanilmis olmasi indirgeme
ozelligini arttirmakla birlikte redoks potansiyelini diislirerek renk olusumu ve kararliligi olumsuz yonde

etkilemektedir.

7.2.1.3.2. Soluk Kesit Rengi
Kiyma bigaklarmin kor olmasi nedeniyle iyi kiyilmayan, ezilen etin saldig1 sivi liretimde hatalara neden olur.
Bunun disinda sogutulmamis et ve yagin kullanilmasi, fazla miktarda yag ve yumusak yapili doku yaglarinin

kullanilmasi soluk renk eldesinin nedenleridir.

7.2.1.3.3. Koyu Kesit Rengi
Yasli ve kani yeterince akitilmamis hayvanlarin etinin kullanilmasi fazla renk maddesi varligi nedeniyle koyu
kesit rengine neden oldugu gibi, 1s18a agik yerde ve yiiksek sicaklikta bekletilen sucuklarda renk

oksidasyonunun 6nemli boyutlara ulagmasi koyu kesit renginin gelismesine neden olan etkenlerdir.

7.2.1.3.4. Merkez Rengi Hatalar1

Daha ¢ok mikrobiyal kaynakli olan bu tiir hatalar gri-yesil, kahverengi veya soluk renk hatalar1 olarak
kendilerini gosterirler. Hasta ve stresli kesilen hayvanlarin etlerinin kullanilmast 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 Bozulmalari

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

7.2.1.3.6. Yag Renginin Bozulmasi
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Sucuk yag1 adeta giil rengini almigtir. Yiiksek sicaklikta olgunlastirma ve sicak depolama diisiik pH ile

birlesirse bu rengin olma olasilig1 artmaktadir. Bu hata sucuga katilan biberin rengi ile karistirilmamalidir.

7.2.1.4. Koku ve Tat Hatalar1

7.2.1.4.1. Asir1 Eksime

Fermentasyonda homofermentatif ve heterofermentatif laktik asit bakterilerinin yogunluguna gore iriin
kokusu ve tadi degismektedir. Hizli olgunlagan iiriinlerde tat eksimsi olmaktadir. Hamura fazla seker

katildiginda da tat eksimsi olmaktadir.

7.2.1.4.2. Aci tat
Hamura fazla nitrat katildiginda veya tuzdaki magnezyum orani ¢ok yiiksek ise, iiriin dis ylizeyinde asirt

maya ve kiif faaliyeti sonucu yagda ransidite baglamissa {iriinde ac1 tat bulunur.

7.2.1.4.3. Yakici, tirmalayici tat ve koku
Asirt eksimsi tatdan biraz daha keskin bir tat ve kokudur. Cok fazla seker katilan, ¢ok yiiksek sicaklikta
tiretilen, hijyenik kosullarda iiretilmeyen ve asirt mikroorganizma yiikii bulunan baharat kullanilan {iriinlerde

ortaya gikar.

7.2.1.4.4. Ciiriik Tat ve Koku
Ortamda tuz miktarinin az olmast ve su aktivitesinin diismemesi nedeniyle, c¢lrlime etmeni
mikroorganizmalarin faaliyeti sonucu asir1 gaz, amonyak ve hidrojen siilfiir {iretimi goriiliir. Ciiriik tat ve

koku goriilen iiriinler bozuk olarak nitelenir ve sagliga zararli kabul edilir.

7.2.1.4.5. Diger Tat ve Koku

Balik unu igeren rasyonlarla beslenen hayvan etlerinden {iretilen iiriinler balik kokmaktadir. Dista ve icte asiri
kiiflenme gosteren iiriinler kiif, hasta hayvan etlerinden iiretilen iiriinler ise antibiyotik, dezenfektan ve ilag
kokarlar. Uzun siire depolanan sarimsak tozu, lirlinde amonyak kokusu meydana getirmekte, temizlenmemis
barsak ile tiretilen {irlinler ise barsak kokmaktadir. Yagl barsaklarin soda ile temizlenmesi sonucu iiriinde

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
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Emiilsiyonun hazirlanmasi sirasinda etin fazla kesilmesi, bilesime fazla miktarda su ve yag katilmasi, kiirleme
ve dumanlama isleminden sonraki aski siiresinin kisa olmasi, gen¢ hayvan eti kullanilmis olmas1 yumusak

yapinin baglica nedenleridir.

7.2.1.1.2. Sert Yapi
Yanlis formiilasyon ve yanlis hammadde se¢imi, gereginden az su ve yag kullanmak, bu arada sodyum
kazeinat ve soya tiirevlerini fazlaca kullanmak veya kuterde yiiksek vakumda calismak sert yap1 olusumunun

nedenleridir.

7.2.1.1.3. Sert,Kuru Kenar
Dumanlama evresinde ortam bagil nemi cok diisiik ise iiriinde cabuk kuruma ve dolayist ile kenarda

kabuklasma ve sertlesme ortaya c¢ikar

7.2.1.1.4. Tutkalims1 Yap1
Stres altinda kesilen hayvan etlerinden iiretilen tiriinlerde goriiliir. Bu tip etler iiriine islenmeden 6nce sokiim

acim 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
yilizeyde yapiskan bir tabaka olugmaktadir. Yiizeyde su aktivitesinin yliksek olmasi nedeniyle triinii kiif ve

maya faaliyeti goriiliir.

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 gegilmelidir. Eger etler §°C’de

24 saat bekletilmezse dumanlama sirasinda salamuray1 disar1 vermekte ve kusurlara neden olmaktadir.

7.2.1.1.7. Dilimlenme Kusuru

Yapisal kusurlarin goriildiigii iiriinlerde dilimlenme kusur da goriiliir

7.2.2.2. Renk Kusurlar
7.2.2.2.1. Gri Renk
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Dumanlamadan sonra kurutma evresinde veya kurutmadan sonra {irlinde gri rengin ortaya ¢ikmasinda
oncelikle dumanlama prosesinin yetersiz oldugu diisiiniilmelidir. Kiirlemede eski salamura kullanilmissa,

salamura igerigi yetersiz ise, kiirleme odasi1 sicakligi 8°C’den az ise bu kusur ortaya ¢ikmaktadir

7.2.2.2.2. Yesil Renk

Bu tip kusur haglanmis tirtinlerde ve merkezde goriilmektedir. Haglama sicakligl ¢ok diisiik veya haglama
siiresi ¢ok kisa tutulmus tiriinlerde ortaya g¢ikar. Kusur ilerledikce yesil renk ortya dogru yayilir. Renk
merkezde koyu yesil kenarda agik yesildir. Kiirleme yardimci1 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 yiiksek Baume derecesinde salamura ile kiirlenmis olan iiriinler
dumanlamaya alinmadan 6nce 1lik su ile iyice yikanmalidir. Kusur dumanlamadan sonra ortya ¢ikmis ise 1lik

suyla yikandiktan sonra soguk dumanlama teknigi ile iiriin tekrar dumanlanmalidir.

7.2.2.3. Tat Kusurlar

7.2.2.3.1. Eksi Tat

Islem gdrmiis etlerde en sik rastlanan tat kusurudur. Kiirlemeden 6nce etin yeterince sogutulmamis olmas,
salamura derecesinin diigiik olmasi, kiirlemeden sonra uzun siire yikama veya 1lik suda bekletilerek tuzun geri

almmasi, kiirlemeden 6nce etin uzun siire depolanmasi gibi nedenler bu tip kusura neden olmaktadir.

7.2.1.3.2. Ac1 Tat
Uriiniin yag kisimlarinin acilasmast ile olugmaktadir. Yetersiz kiirleme, kiirleme odas1 sicakhigmin ¢ok yiiksek

olusu, iiretimde yiiksek 151k siddeti ile ¢aligma diger nedenleridir.

7.2.4. Haslanms Uriinlerdeki Kusurlar

7.2.4.1.Yapisal Kusurlar

7.2.4.1.1. Emiilsiyonun Kirilmasi

Haslanmis iiriinlerde emiilsiyon kirtlmasi su nedenlerle olmaktadir
1- Su tutma kapasitesi diislik olan et ya da ¢ok yasli hayvan eti kullanilmas1
2- Hamura ilave edilen buz ya da soguk suyun yetersiz ya da ¢ok fazla olmasi
3- Kuterleme sonrasi hamur sicakligi 12- 16°C’lerde olmamasi

4- Uriine uygulanacak haslama sicaklig1 ve siiresinin uygun olmamasi
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7.2.4.1.2. Sert ve Kuru Yapi
Hatali hammadde durumunda iiriin sert ve kuru olur. Bunu 6nlemek i¢in {irlinde yagsiz sigir eti miktar1 ¢ok az
tutulmalidir, et ve yag orami iyi ayarlanmalidir, kuterleme yeterli olmalidir. Kuter yardimci maddeleri uygun

oranda kullanilmalidir. Hamura yeterli oranda buz katilmalidir

7.2.4.1.3. Yumusak Yapi
Hamura yiiksek oranda buz katildiginda, kuter yardimci maddeleri fazla katildiginda, hamura ¢ok az tuz

katildiginda bu tip kusur olusmaktadir.

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

ufalanarak tirtinden kopmaktadir.

7.2.4.2. Renk Kusurlari
7.2.4.2.1. Koyu Renk

Yasli hayvan eti secildiginde yiiksek demir icerigi nedeniyle ette myoglobin miktar1 fazladir.

7.2.4.2.2. Soluk Renk
Cok genc hayvan eti kullanilmigsa, et pH’s1 ¢ok yiiksek ise, kiirleme sonrasi et ¢ok soguk kosullarda

dinlendirilmigse, iiriine katilan nitrit miktar1 ¢ok diisiikse bu tip kusur olugsmaktadir

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

merkezde gri renk goriilmektedir.

7.2.4.3. Tat Kusurlan
7.2.4.3.1. Eksi tat
Et islenmeden Once uzun siire sicakta bekletilmisse, uzun siire depolanmis yaglar kullanilmigsa, haglama

sicakligi diisiik ve haglama siiresi kisa ise, iirlin uzun siire depolanmigsa bu tiir kusur goriilmektedir.
7.2.4.3.2. Kiiflii Tat ve Koku

Uretimde uzun siire depolanmus et kullanilmissa, son kullanma tarihi ge¢mis katki maddeleri kullanilmissa bu

tip kusur goriilmektedir.
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