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« Saglikl kasaplik hayvanlarin dinlendirilerek
kesilmesi

* Deri, bas, ayak ve i¢ organlar harig

 Degerli bir protein kaynagidir.



Sakatat

* karaciger, bobrek, dalak, testis,ytirek,
- dil, iskembe, barsak, paga, kelle ve beyin




» Herhangi bir  teknolojik  islemlerden
gegirilerek yeni tat, koku, yapi, renk ve dig
gorinds kazandirilmig trdnler




Biyolojik degeri yliksek proteinler
Sentezlenemeyen eksojen amino asitleri
Fe, P, zn, cu gibi mineral maddeleri

B12 gibi vitaminler:i




Eksojen amino asitler

e Loysin-izoldysin-lisin-triptofan-treonin-valin-
methiyonin-fenilalanin




« Yeterli ve dengeli beslenme goére proteinler
(75-80 g.), bunun da % 40-45'ini hayvansal
proteinler




yillik kisi basina
AB

sut tiketimi 100-110 litre
et tlketimi 88 kg
peynir tiketimi 10-15 kg

ekmek tiketimi 50-70 kg

Tiirkiye

18-20 litre
16 kg
7 kg

128 kg



« Su (% 60-80)
« Karbonhidrat (% 0.3-1.0)
* Protein (% 17-22)
* Yag (7% 7-45)

* Mineral Madde (7% 0.8-1.0)




¢ o/o 60-80

 Hayvan ne kadar yagli ise, su o oranda az olur.

 Serbest su, immobilize su ve bagl su



« Serbest su: hiicreler arasinda-kolay sizar

 Immobilize su: ancak bir basing etkisiyle
disari sizar.

* Baglh su: et pro’remme ’roplam suyun % 5'ini
olusturur. W iy~




Glikojen enerji deposu vazifesi gordr.

Dinlenmis hayvan kaslarinda % 0.3-1.0 civarinda
glikojen bulunur.

Glikojenin pargcalanma uridnd olan st asidi
yorgun kasta 7% 0.4, dinlenmis kaslarda ise %
0.01-0.02 miktarindadir.




Proteinler

* Hayvan tirine gore farklilik
gostermez.

* Biyolojik degeri 75 (methiyonin az)




* Kas Proteini (%80) ve Bag Doku Proteini
(%20)

Sarkoplazma Proteini (7%40): Albumin (7%20)
Globulin (%20)

Miyofibril Proteini (%40): Aktin (7%10)
Myosin (7.20)
Troponin + Tropomyosin (7%10)




Bag Doku Proteini: kollegen-elastin

* Kollajen yiiksek oranda
hidroksipirolin icerir.

» Et ve urinlerinde bag
doku miktar tayininde
onemlidir.




Yag miktari ve bilesimi hayvan tirine, irkina ve
beslenmesine gore farklilik gésterir.

y
Domuz efti 30-45
Koyun efti 20-28
Sigir eti 16-22
Dana efti 7-10
Keci efti 7-10

At eti 2-3



intraseliler (hicre ici),
interseliler (hicreler arasi)
ekstraselular yag (depo yagi)

Intraseliler yag doymamis yag asitlerini ihtiva
eden, biyolojik degeri yiiksek olan yagdir.

Interseliiler yag hiicreler arasinda bulunmalar
ile ete lezzet ve yumusaklik kazandiririar.



Depo vyaglar ise ¢ogunlukla doymus yag
asitlerinden olusur .

Derinin altinda, kalp kasi ve gevresi, bobrek
Usti ve kasik gibi, vicutta yaglarin depo
edildigi kisimlarda bulunmaktadir




Sigirda sirtta bulunan yag kabuk yagi, karin
boslugundaki gomlek yagi, bobrek yataginda bobrek
yagi, bagirsaklar ¢evresinde ¢6z yagi ve erkeklerde
arka bacak arasinda cinsel organ ¢evresinde
biriken yag i¢ yaglari adi altinda toplanmaktadirlar.
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Vitamin A, B1, B2, B6, B12 ve E ihtiva eder

A vitamini yagl ette bol, yagsiz ette az
miktardadir.

Pisirme, sterilizasyon, kurutma, sogutma, dondurma
gibi uygulamalar ette vitamin kayiplarina neden
olmaktadir.



Vitamin
Vitamin A
Vitamin B,
Vitamin B,
Nikotinik asit
Vitamin B,
Vitamin B,,
Vitamin E

Miktar/100 g.
O -500 pg.
0.4- 7.0 mg.
1.0- 3.2 mg.
23 - 69 mg.
14 - 8.1 mg.
2 - 50 yg.
4.5 - 10.0 mg.



%1

Fe, K, Na, S, Zn, Cl ve P

Ca ve Mg kas reaksiyonlarinda gorev
almaktadirlar.

Ette bulunan demirin II degerli olmasi,
barsaklardan emilimini artirir.



Mineral Madde
K
Na
Ca
Mg
Fe
Cl
S
P
N
Zn

Miktar: / 100 g.

300 - 400 mg.
40 - 80 mg.

5 -7 mg.

10 - 30 mg.

10 - 20 mg.
40 - 80 mg.
150 - 300 mg.
100 mg.

3 -3 mg.

3 -5mg.



A)Kesim Oncesi Islemler

B)Kesim Islemleri




Transport

Ante mortem Muayene

Zapt etme

Bayiltma



 Kanatma




I¢ Organlarin Cikarilmasi

Post-mortem Et Muayenesi

Kaba Parcalama
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Canli_hayvanlarda kas kontraksiyonlar: bir dizi
biyokimyasal olaylar sonucu meydana gelir.

Anaerobik + Aerobik Solunum
Anaerobik solunum olugan pirivik asit

Aerobik Solunumda krebs gemberi ile CO, +
H,O



‘Kesimden sonra ise hiicrelere kan ile O,
tasinamadigindan anaerob solunum

Pirivik asitte laktik asite doénlsir ve
kaslarda birikir.

Etin pH'si diger. Kas kasilmalarini énleyici
etkisi olan Troponin I inaktive olur.



‘Genelde  kaslardaki ATP, kas protein
fraksiyonu olan Myosini baqlar Bu kaslara
yumusak ve elastiki bir 6zellik kazandirir.

Olimden sonra ATP miktart azaldigindan
myosini baglayacak etki ortadan kalkar. Myosin,
diger bir kas protein fraksiyonu olan aktin ile
baglanarak aktomyosini olusturur.

‘Kas boylece yumusakligini  kaybeder ve
sertlesir. Bu durum rigor mortis (6lim sertligi)
olarak isimlendirilir.
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‘Rigor mortis ilk olarak, olimden kisa bir siire
once ¢alismis kaslarda kendini gosterir.

Kalp, diyafram, ense ve boyun kaslari, ¢ene
ve dil kaslari, bas, on, arka ayak kaslari ile
govde kaslarina yayilir.



rigor mortisin

baslangici

Tur saat
Sigir 6—12
Kuzu 6—12
Domuz 1/4—-3
Tavuk <
Pilic <1/2
Balik <




-Oliim sertliginin ¢oziilme siiresi ise yine hayvan
turlerine gore degisir.

Sigirlarda kesimden 24-48 saat, domuzlarda
ise B-7 saat sonra 6lim sertligi ¢ozdldr.

-Izoelektrik nokta (pH: 4,5-5,0)

*Olgunlagsma



- Olim sertligi tam anlamiyla sekillendikten
sonra kaslar zamanla yumusamaya baglar. Bu
olaya rigorun ¢oziilmesi ya da etin olgunlasmasi
adi verilir.

* Bu siire tavuklarda birka¢ saat, domuz ve
koyunda 4-6 gin, sigir 10-15 giin sirer.

* Olgunlasma, dogal ve yapay



Etin  olgunlagmasi kas  proteinlerinin
denatiirasyonundan ibarettir.

Olgunlasmada miyofibriller proteinlerin cnemi
blyuktir.

Protezlar tarafindan pargalanir.

Proteazlar iginde de en onemli rol, sirasiyla
kalpain ve katepsin'indir



* Kalpain, biyokimyasal reaksiyonlarin% 95'inden
sorumludur ve kalpastatin'in etkisi altindadir.

* pH digmesine bagl olarak kalpastatin inhibe
olur ve kalpain aktif hale gelir.

» Hiicre iginden salinan Na ve Ca iyonlari



kalpain 1 & kalpain 3

Tam MP > Parcalannoms MP

(sert et) _ (gevrek et)
Calpain

Calpasiatin W /

ABC ABE ABC ABE

*Yapisinda Kkalsiyum iyonlarmm1 barindiran kalmodulin bolgesine sahip olan
kalpain

*u-kalpain ve kalpain 3’uin olgunlasmada etkili oldugu ortaya konmustur



Enzimler ile olgunlasma
Ultrasonik titresim
Hidrostatik basing
Hidrodinamik basing

Elektrik stimilasyonu



Etin Ozellikleri Taze Et Olgunlashis Et

PH 6.0-7.0 5.6-6.0

Kas fibrilleri Sigkin Burusuk
Salamuraya uygunlugu Kot Lyi

Yabanci su tutma Lyi Kot
Konsistens Saglam, elastik Gevrek, agizda

dagilabilir, usareli
Renk Koyu kirmizi AGik kirmizi
Aroma Gelismemis Gelismis




Sert Yumusak
Lastiksi Gevrek
Kuru Usareli
Aromasiz | Lezzetli



Olgunlasma sonrasi etlerin daha lezzetli
olmasinda ATP'in pargalanmasi sonucu ortaya
¢ctkan Inosin Mono Fosfat (IMP)'in da onemli

rolu vardir.
ATP
v

ADP
v
AMP
Inosin + anorgémik PO, + NH,4

Riboz ve Hipoksantin

Amino asitler ve yag asitleri de etin lezzet ve
aromasina katkida bulunur



pH

Etlerin, kesimden hemen sonra 7.2-7.4 olan
pH'si, 5.0-5.5'e kadar diser, sonra tekrar
ylkselmeye baslar.



 Ete rengini veren myoglobin

» Taze ette fibriller sismis oldugu igin, derin
dokulardaki myoglobin isinlari absorbe ederek
etin koyu gorinimind saglar.
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* Olgunlagsmis ette fibriller kiglldigtinden
isinlar1 yansitir ve dolayisiyla et agik kirmizi
renktedir.



Kesim sirasinda Acik kirmizi

Kesimden hemen Koyu kirmizi
sonra

Olgunlasmada  Agik kirmizi

Tam olgunlasmis Kahverengi-
kirmizi

Kokusmus et Yesilimsi
Safra rengi

Oksimyoglobin
Myoglobin
Oksimyoglobin
Metmyoglobin
Verdomyoglobin

Choleglobin
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Postmortem Anomali
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» Coziinme Sertligii. RM olusmadan etler
dondurulursa, ¢oziindikten sonra kaldig
yerden devam eder.

» Soguk Kisalmasi (Cold-shortening): pH 6.2
ulastiginda karkas sicakhgr 15 °C altina
diserse olusur. Kalitesi disuk olur.
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Etlerin
Muhafazasi



Prensip

bozulmaya neden olan m.o. oldirilmesi,
tremelerinin durdurulmas: veya engellenmesi




Sogutma
_ Disiik 1s1 Dondurma

Pastorizasyon
—— Yiiksek 1s1 Kaynatma-Kizartma
Konserve

FIZIKSEL Yiiksek Basin¢
Kurutma

Iyonize
. Isinlama UV
Mikrodalga

Vakum
| Paketleme Kontrollu atmosfer
Modifiye atmosfer

Asitlendirme
Tuzlama/Salamura
KiMYASAL Dumanlama

Koruyucu katki maddeleri




Et kalitesinin taze etteki gibi aynen
korundugu muhafaza metodudur.

« Kademeli sogutma
* Hizli sogutma (Tek fazli sogutma)
»  Sok sogutma (Iki fazlh sogutma)




Asilma salonlarinda 15-20 C 4 - 6 saattir
On sogutma 6 - 8 'C %80 nem 15 - 24 saat

Esas sojutma: 2 -4 C %75 nem

Fire 7%3-4



1-+2 C,2-4 m/sn, %90 nem

Fire %1-15




Sok Sogutma

10 ¢ %90 nem

0 C %90 nem

Fire % 1




Soguk hava, odanin her tarafina
esit bir sekilde dagitiimalidir.

Karkaslar birbirine degmeyecek
ve aralarinda hava sirkilasyonu
olacak sekilde depoya asilmalidir.

Kapilarin sik, sik agilmasindan ve
sogutulmamis karkaslarin
getirilmesinden kaginilmahdir.




Uriin

Karkas

Parca et

Kiyma

Et yemegi

Tavuk eti (bitin)

1.7-4.4°C

2-3 hafta
3-5 giin
1 giin
1-2 giin
5-6 giin




Dondurma

Etin donma derecesi: -0,6 - -1.5 °C
Buz kristalleri -4 °C'de

Yavas ve Derin Dondurma




-1°Cile-10°C
Donma iglemi 6 glinde famamlanir.
Buz kristalleri

Kalitesi olumsuz yonde etkilenir.




« -25°Cila-45°C

« Donma islemi 24 saatte tamamlanir.




Depolama isisi -18 °C'nin altinda olmamal

Uriin - 18°C
Karkas 10-12 ay
Parga et 6-12 ay
Kiyma 2-3 ay
Et yemegi 2-3 ay
Tavuk eti 6-9 ay
(bdtin)

Balik (yagsiz) 6 ay
Balik (yagl) 2-3 ay



* Fire

» Ette kurumus renksiz kas dokulari gorinir. Bu
kisimlara et yanigi adi verilir.

* Yaglarda oksidasyon olusur.



« Belirli surelerde yiiksek 1s1 uygulayarak yapilan
muhafaza seklidir.

 Uygulanan 1si iglemine gore urtnler yar
pastorize, pastorize ve sterilize edilirler ve
mikroorganizma sayilarinda onemli rediiksiyon
saglanir.

« Salam, sosis, kavurma, kutu konservesi




Isinlama

* Patojenik organizmalar: tahrip eder
* Parazit larvalarini (6rn. T.spiralis) tahrip eder

anizmalarin sayisini
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* Bozulma vyapici
azaltir

mikroor
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» Su miktarini % 40'dan asagi disdrdldr.

* Kurutma igslemi geleneksel olarak agik havada
yaptlirken, gliniimizde bu amagla sicaklik, nem
ve hava sirkilasyonunun kontrol altinda
tutuldugu klimalar da gelistirilmisti

- Fermente sucuk, pastirma vb



Sonradan bulasmalari énler
Tasima kolayhgi saglar
Bazi paketleme uyg. koruyucu etki yapar

Vakum paketleme
MAP (Gazli paketleme)



1. Asitlendirme
2. Tuzlama/Salamura

3. Dumanlama
4. Katki Maddeleri

——




* Asitler ile pH'1 distrdr.
* Protein Denaturasyonu
* Yumusak Et




Uriinin  dayanma  kabiliyetini  artirmakla
beraber Urine bir lezzet ve aroma
vermektedir.

* Gida igindeki osmotik basinci yikselterek
gerekse su aktivitesini dusurerek blr korunma
saglar.

* NaCl en ¢ok kullanilan




Uriiniin lezzet ve aromasini geligtirir
Dayaniklilik siiresi tizerine etkilidir.

Dumanin bilegsiminde bulunan formaldehit,
fenol, krezol, asetik asit, formik asit, aseton,
metil alkol gibi cesitli maddeler
mikroorganizmalar lzerine inhibe edici etkiye
sahiptirler.



Dumanlama

+ Uriini oksidasyondan korur

* Uygulama sirasinda olusan antioksidan
maddeler, urindeki yagin hava temasinda
oksidasyonla bozulmasini énler.




* Cogu salam ve sosis

* Dumanlama igin, kayin, glirgen, kizil agag, akga
agag, mese, glirgen ve ardi¢ gibi agaglarin
odunlari veya talasi kullanilir. -
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Dezavantaji ise  dumanin  iginde ve
dumanlanmis gidalarin yiizeyinde kanserojen
etkisinin oldugu saptanmis bazi aromatik
hidrokarbonlarin (3,4-benzpren) bulunmasidir
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* Antimikrobiyel etkili kimyasal koruyucular
* Organik asitler (sorbik, benzoik, laktik)

 Antioksidan etkili kimyasal maddeler



Nitrat: NO3 300mg/kg
Nitrit: NO2 150 mg/kg

Lezzet verir.

Antioksidan etkilidir.




» Dustik pH'da NO indirgenir. Antimikrobiyel
etki gosterir.

« Clostridium botilinum'a karsi etkilidir

* Fermente drinlerde, NO ile myoglobulin
birlesir. Nitrosomyoglobulin olusur. Kirmizilik
verir.
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« Ist  iglemi  uygulanan iriinlerde
nitrosahemochrojen olusur.

* Fazla miktarda kullanildiginda, bakteriler
tarafindan olusturulan aminlerle birleserek
nitrosaminlere donlgir. Kanserojenik etki
gosterir.



Tuz

% 2-3

Lezzeti iyilestirir.
Mikrobiyel stabilite
Gevreklik saglar.

Fire oranini azaltir

saglar.



* Antioksidan

+ 500 mg/kg

* Nitrozamin olusumunu engeller.



—

—_—

e
.

* Monosodyum fosfat, disodyum fosfat, sodyum
pyrofosfat, sodyum tripolyfosfat vs

¢ o/o 05

* Su baglama ve su tutma kapasitesini
iyilegtirirler

Fireyi azaltirlar (Pisme sirasinda)

Emiilsiyon kapasite ve stabilitesini artirirlar.



Lezzet verir.

Bakterilerin enerji kaynagidir?
Parcalanarak asitlik olusturur. Renk sekillenir.

Starter kilture gore uygun miktar ve ozellikte

7% 0,5



Sigir 1/2 karkaslarin kaba pargalama iglemi 11
ve 12. omur kemikleri arasindan iki par¢aya
ayrilir.

« Arka 1/4 karkas Uzerinde 2 kaburga kemigi
kalmaktadir.
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+ On Ceyrek: Gerdan, on kol, dos
7% 52

 Arka Ceyrek: Fileto + But
748




Arka Ceyrek Kisumlari

BUT

BEL

SOKUM
YUMURTA
TRANC

NUAR
KONTRANUAR
ARKA INCIK

BONFILE
KONTRFILE
BAS-BOGUR
(Panceta)

On Ceyrek Kisimlari

ON KOL
KUREK
ORTA KOL
ON INCIK
SIRT (ANTRIKOT)
BOYUN-GERDAN

DOS — KABURGA



1. Kontdile
2. Banfile
B 2.MNuar

W <4 .Kontrouar
W S.Sokum
Ob. Trang

O 7. yurmurta

2. Antrikot
W 9. Incik

O10.0as
0 11.Penceta
012 .Kal
O13.Gerdan






SUCUK TEKNOLOJISI




Fermente Uriinler

Haslanmis Uriinler
Pisirilmis Uriinler

Kizartmalik Uriinler



* Cig materyalden hazirlanip ve bir
olgunlasma devresi gegirdikten sonra ¢ig
olarak yenilirler.

» Ulkemizde (retilen sucuk ‘ZEaH )| )%




Haslanmis sucuklar

* Cig materyalden hazirlanip iUretimlerinde sicak
suda veya buhar altinda bir haslanma devresi
gegiren tirlerdir.

e 50sis ve salam




* Bu tir sucuklar, pismis materyalden hazirlanip
veya kullanilmadan énce pigirilirler.

» Jéle Iskembe
A
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* Cig materyalden  hazirlanirlar.  Ancak,
kullanllmadan 6nce yagda veya ateste
kizartilmalar: gerekir.

» Ulkemizde retilmemektedir. Almanya
"Bratwurst” sucugu




Fermente Sucuk Teknolojisi

 Soguk Et kullanihr.

e Su orani az.




Etin temini
Kemiklerinden ayirma
Kaba parg¢alama (2-3 cm)
Sogukta bekletme (0-4°C'de 12 saat)
Kiyma haline getirme
(Dondurulmus yag ile birlikte)
Kir maddeleri (Tuz, nitrat, seker) ve
baharat ilavesi
Karistirma
Sogukta bekletme (0-4°C'de 1 gece)
Sucuk hamurunun doldurulmasi
Olgunlastirma



Fermente sucuklar kuruma islemi i¢cten disa
dogru olmaktadir. Bu vyilizden kiyma haline
getirilirken kaba doku partikiillerin olmamasina

dikkat edilmelidir.




Sucuk hamuru bagirsaklara doldurulduktan
sonra kangallarin uglari baglanir ve bagirsagin
toplu igne batirilarak buhar halindeki suyun
ucmasi icin delikler acilir.



Katki Maddeleri

Nitrit-Nitrat
Yag

Baharat

Tuz

Askorbik Asit
Starter Kultur
Seker




Insan saghgina zararl olmayan
Tat, lezzet, aroma 6zelliklerini gelistiren
Patojenlerin gelismesini engelleyen

Lactobacillus, Pediococcus, Micrococcus




Olgunlasma
1-Dogal metot: 12-21 °C 20-30 giin
2-Yapay Metot: 20-25 °C 7-10 giin

*Terletme Yontemi: 4-5 gilinde
olgun|a§’r|r‘|l|r'




Terletme Yontemi

1. glin: 15 °C
2. glin: 25 °C
3. glin: 20 °C
4. giin: 25 °C

7075-85 nem
790 nem
790 nem
790 nem




Sucugun ilk glinlerindeki pH's1 5.6-5.8
Sonra pH 4.8-5.0 kadar olur.

Dusik pH'da su tutma kapasitesi diser. Renk
olusumu hizlanir.

Bakterilerin Giremeleri engellenir.



* Homojen kuruma igin sucuk ile ortamin nemi
arasinda 7% 5'lik fark olmal:.

« Fark fazla olursa sucuk kurur.

* Az olursa, olgunlagsma uzun sirer.




« 10-15°C arasinda

 Ideal rutubet % 70-80 olmalidir.

 Saklama odalarinda glines 1511 olmamalidir.
Aksi halde yaglarda acilasma



1. Sucugun Dis Gorunusindeki Bozukluklar
2. Sucugun Kivamindaki Hatalar

3. Sucugun Renginde Gorilen Bozukluklar
4. Sucugun Koku ve Lezzetindeki Hatalar



Dis Goriinis Bozukluklar:

Sucuk ylzeyinde kivrimlarin meydana gelmesi
» Kiiflenme

Sucukta tuz lekelerinin meydana gelmesi
*Yaglarin disari ¢ikmasi

*Sucuk materyalinin disari gikmasi

* Sucuk tzerinde goriilen lekeler




Olgunlagsmada uygulanan yiksek 1s1 distik
rutubet

Cok sulu etlerin tretimde kullaniimalar:
Sucuklarin gevsek olarak doldurulmalar:

Kullanilan bagirsagin uzun zaman suda veya
sicak suda tutulmalar:

Olgunlasmada uygulanan yiiksek hava cereyani
sebep olabilmektedir



Kiiflenme

* Yanlhis 1si, rutubet ve hava cereyani
neticesinde mikroorganizmalarin iremeleri
sebep olur.




- Sucuklarin fazla kurutulmalari
* Tuzlu bagirsak kullaniimasi

» Katilan tuz miktarinin fazla olmasiyla




Bagirsagin veya kullanilan yag kalitesinin
bozuk olmasi ile olgunlasmada uygulanan
yliksek 1si neticesinde meydana gelen bir
bozukluktur.

Daha ¢ok tabii bagirsaklarda gérilen bir
bozukluktur.

Doldurma hatasindan meydana gelir.



* Bakteriler sebep olur
— Sari Enterobakteriaceae
— Yesil laktik asit bakterileri
— Siyah kiifler



+ Hatali doldurma
Et/yag oraninin iyi ayarlanmamasi
Kullanilan etin olgunlasmamis olmasi



- Sucugun asit bir lezzet almasi
- Sucugun act bir lezzet almasi
-Sucugun bozulmasi

- Sucuk yaginin acilasmasi

Bu gibi bozulmalara

» sucuga katilan maddelerin iyi ayarlanamamast,
- olgunlagma 1s1 ve rutubetinin ayarl olmayis,

* katilan seker miktarinin az veya ¢oklugu

- sucugun ihtiva ettigi bakteri florasinin
miktar: ve tird

- et ve yag segiminin iyi olmamasi




HASLANMIS SUCUK
TEKNOLOJISE




Sosis-Salam




Haslanmis Sucuk Teknolojisinde

Su baglama
ve
Yag baglama (Emidilsiyon)

onemlidir.
TAM HAT.INI GORME




* Haglanmis  sucuk  teknolojisinde  sucuk
hamuruna 7% 20-30 oraninda su ilave edilir. Bu
suyun et tarafindan tutulmasi istenir.

 Sicak Et (ATP igeren yiiksek pH degerli) yada
fosfat kullanilir,




* Yag baglama : Pisirme sirasinda yagin
kendi aralarinda partikiiller halinde
toplanmasinin onlenmesi i¢in yagin emdlsiyon
halinde tutulmasi gerekmektedir

» Emiilsiyon : Birbiri iginde ¢o6zilmeyen iki
maddenin (su ve yag gibi) lglinci bir bilesik
(emilgator) vasitasiyla bir arada tutulmasidir.
« Sodyum kazeinat-kalsiyum kazeinat




Sosis Hamurunun hazirlanmasi

Kiyma haline getirme (Et)

v

Kuring maddelerinin ilavesi (Tuz, nitrit, seker)

v
Karistirma

!

Kuterde fosfat ve baharat ilave edilerek cekilmesi

!

Su ilavesi (buz)

!

Yag ilavesi

!

Dolgu ve baglayic1 maddelerin ilavesi

!

Antioksidant ilavesi




Dolum
' IL;.LUSINBB ‘
11':{1 0511693 On kurUtma

|

Dumanlama

l
Pisirme
l

Sogutma

|

Paketleme




Sosis Hamurunun hazirlanmasi

Et once

inden gegirilir.

ines

kiyma mak




Kiir maddeleri (tuz, nitrit, seker) ilave edilir
Fosfat ve baharat serpistirilir

- Kuter calistiritlir

- Buzun yarisi ilave edilir

- Yag ilave edilir

- Baglayici ve dolgu maddeleri ilave edilir

- Geri kalan buz ilave edilir

- Askorbik asit ilave edilir



« Toplamda 7%30 oraninda soguk su-buz ilavesi
yapilir.

* En iyi emiilsiyon 11-13 °C gergeklesir.

* Yag katimindan sonra hamur sicakligi 3 °C nin

altiha dismemeli, 16 °C nin Ustiine
¢tkmamalidir.




« Kutere konan sosis hamuru igine buzun yarisi
konulduktan sonra sicakligin 3-5 °C'ye gelmesi
beklenir.

* Yag ilave edilir. Sicaklik 16 °C'ye yaklasinca,
buzun diger yarisi ilave edilir.




« Sucuk hamurunun kuterde c¢ekimi sirasinda
sicakligin  15°C'yi  gegmemesine  dikkat
edilmelidir

* (Yiksek 1si proteinlerde kismen denaturasyona
ve dolayisiyla su baglama kapasitesinin
azalmasina neden olur)

* Suyun, ¢ekimin sonlarinda ve soguk su (buz)
olarak koyulmasi lazimdir.



Ortamda kalan fazla yada [P, RSN
serbest suyu absorbe B A
etmek iginde baglayici ve

dolgu maddeleri kullanilir. ¢

Misir,  bugday, yulaf, oo e
¢avdar, sut fozu, patates | = o
nisastasi, soya, peynir alti ™«
suyu tozu.

Kiliflar doldurulur.




On kurutma

(55-60°C°de 10-30 dakika)

Dumanlama

(65-70°C’de 20-30 dakika)

Pisirme

(75-80°C’de 15-60 dakika)




« Sosisten farkli olarak:

Katilan yag, daha biyik pargaciklar seklinde
cekilir.

Hamurun timu sosis hamuru kadar ince
cekilmez.

Dumanlama ve haslama siireleri sosislere
nazaran 2-3 misli daha uzun sirmektedir.

Kullantlan kiliflar farkhidir.



DOGAL VE YAPAY KILIFLAR




Ince bagirsaklar en uzundur
S181r 25-40 m---sucuk
Koyun 25-30 m--- sosis

Kor Bagirsaklar (Goden; Sekum)
Sigirlarda  30-70 cm---kavurma
Koyunlarda 25-35 cm---salam

Kalin Bagirsaklar (Kolon)
Sigirlarda  6-10 m----salam
Koyun---bumbar




BAGIRSAKLARIN ISLENMEST

a- Cozum
b- Sergen
c- Fermantasyon (tav)
d- Kamislama
e- Asorti




Bagirsaklar kullanilmadan 6nce 7% 5 laktik asit
cozeltisi iginde bekletilerek elastikiyeti ve
kayganligi artirilir.



Ketenden
Ipekten
Selilozdan
Hayvan derisinden
Yosunlardan
Plastikten

Bakteri icermediklerinden givenilirdir
Kokusuzdur

Yagsizdir

Homojen bir elastikiyete sahiptir



* Organik yapisi nedeniyle dolum esnasinda igine
konulan kitle ile birlikte genisgleyebilmekte;

* iglemler sirasinda urinin nem kaybina bagl
olarak kitle ile birlikte bizilebilmektedir.

* Por6z yapisi nedeniyle gegirgenlik ozelligi ¢ok
lyidir.



Hijyen sorunu

Dayanikli degil

Uriniin tat ve kokusunu etkileyebilir
Pahal



|
Elastiklik homojendir. \ | \\
Hijyenik agidan temizdirler 1 \ ‘\
Dayaniklidirlar s S B
Gegirgen olmayanlari pisme kaybini anler.
Tat ve kokuyu etkilemez
Uriinden kolay ayrilir
Standart kalibreye sahiptir

Bazilari (kollajen/sellilloz) gegirgen 6zellige
sahiptir.

Uzerine etiket basilabilir




* Bazilari mekanik darbeye dayaniksizdir
(Seliiloz)

 Bazilari (plastik) gegirgen degildir.

» Dogal olgunlagtirmaya ve dumanlamaya uygun
degildir.

 Tthaldir.




Fiime Dil Uretimi




. Dil Secimi

¢ Temizlenme

0371072006




(%18 tuz/ 4-7°C / 7-8 giin)

03/10/2006

03/10/2006







Pisirme

(90°C 3 saat)

03/10/2006




(80°C 6 saat)




Dilimleme-Ambalajlama










Temizleme




Tuzlama (%2 tuz)

Pisirme (100 °C 6 saat)




7% 2 jole ve % 2 sirke ilavesi
IT. Pisirme (90 °C 3 saat)

soglﬂ'ma

Madtales

R s & ocz JN. Yoshimete l Y. A



Kavurma Uretimi




Hammadde Secimi
Tuzlama (%2)

Yag Ilavesi (%5)

On Pigirme (60 °C)

Yag Ilavesi (%20-25)
Kavurma (105 °C 3 saat)
Suzme

Yag donmamasi igin ayri yere alinir.
Dolum

Sogutma

Satis



* Yag orani 7% 25-30'u gegmemeli.
* Yag tabakasi tim ytizeyi kaplamali
* Yag tabakasi 2 cm kalinliginda olmalr.







* Pastirma, sigir ve manda karkaslarindan buyik
pargalar halinde g¢ikarilan etlerin tuzlanip
kurutulduktan sonra ¢emenlenmesi ve yeniden

kurutulmas: ile elde edilen kemiksiz et

drdnudur.




Pastirma Uretimi

« Hayvan Segimi: 3-6 yasli sigir-manda




Isimlendirme

(08 BILMES]




Kol : Omuz, bez, bacak, kirek

Sirt : mehle, titinlik, sirt, arkabas, etek

But : Kusgomi,bohga,kapak kenar,dilme,sekerpare
Dés : dos, kavram, meme




Giftleme:Kaslardan birbirine benzeyenlerden
iki tfanesi uglarindan birbirlerine baglanir. Bu
isleme ciftleme denir.

Tuzlama: Iki tuzlama devresi vardir.
I, TLIZIGmCl: o/o 1-3
IT. Tuzlama: 7% 5-8



« I. Tuzlama da; etler bigcakla cizilir. Bu
kesitlere sak, yapilan isleme de denir.

* Tuzlanan etler esgit kalinlikta olanlar ayni
sirada olmak lzere st tste dizilirler. Bu islem
de yigin yapma denir.

« IT. Tuzlama'da; en lstteki etler en altta, en
alttakilerde en lstte alinir.



» Tuzlar karinca bagi diye tabir edilen irilikte
olmali. Kaya tuzu tercih edilmeli. Tyotlu tuzlar
kullanilmamahdir.

* 1. tuzlama 18-30 saat,
2. tuzlama 6 saat - 1 giin arasinda devam eder.
Fazla tuzu gidermek igin 30 sn suyla yikanir.




Kurutma ve Baskilama

1. Kurutma

1. Baskilama (soguk denkleme)
2. Kurutma

2. Baskilama (sicak denkleme)
3. Kurutma (boyunduruk)

: 3-15 gun

: 10-12 saat
: 1-10 gun

. 1-2 saat

: 3-15 gun



 Birbirine degmeyecek sekilde cereklere
(terastaki ahsap veya madeni askilar) asilir

 2-3 glin (soguk mevsimlerde 10-15 giin)
—Klimali sistemde : Sicaklik : 24-270C,
—Nisbi nem : % 55-60
—Hava sirkilasyon hizi : 15-30 m /dak
—Hava degisimi : 75-100 devir/saat.



I. Denkleme (Soguk)

« Yeterince kuruyan pastirmalar sabahin erken

saatlerinde soguduktan sonra indirilerek st
Uste konur.

* 10-12 saat




Iyi havalarda 2-3 giin
Soguk havalarda 8-10 giin

Glinesin etkisiyle et pargalarinin yilzeyindeki
yaglar erir ve yag damlaciklar: olusur. Bu olaya
terleme denir.

Su orani 7%34'Un altina diserek pastirmalik
etlerin dis vylzeyleri matlasir. Bu olay,
pastirmalarin agarmasi olarak bilinir.



« Kolay sekil alsin diye giinesin batisina yakin
(etler sicak ve terli iken) yapilir.

« 60-120 dakika

* Gerektiginde 3. kurutma iglemi uygulanir.
Etler boyunduruklarda bekletilir.



Cemenleme

* Buy otu tohumu unu %50
e Sarimsak %35
* Kirmizi biber%15




Pastirmanin olgunlagmasina yardimci olur

Pastirmaya lezzet, gorinim ve aroma
kazandirir

Pastirmasinin kurumasini engeller

Pastirmay! mikroplara, boceklere karsi korur
Hava ile femas: keser'ek bozulmayl geciktirir
Kiiflenmeyi onler “4ik

A




Son Kurutma
1-7 gin

Muhafaza

Ici bezle 6rtiili sandiklarda muhafaza edilir
15°C'den distik olmali
Fazla kuru ve nemli olmamali




Konserve Teknolojisi

it
|
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Konserve

* Gida maddelerinin, cam veya teneke kutular
icinde 1s1 islemine tabi tutulmasi ve hava
almayacak sekilde kapatiimasiyla elde edilen
trdnlerdir.

e o———

ALTORO

CORNED BEEF % teef Luncheon Vet |




+ On Pisirme

Gidanin mikrobiyal yiikiini azaltma

Hacim kiglltme
Gazi Cikartma (2 Sanitarium)

 Tuzlama
* Doldurma

§ "RICHLY FLAVOURED GLUTEN

e p——




Havanin Alinmasi (Exhausting)
Sterilizasyon
Sogutma

Kontrol

Muhafaza



 Kutulara sicakhik uygulanirken, yavas yavas
arttirilmalidir. Aksi halede panelling olusur.

e Kutular doldurulurken de tstten 1-15 cmlik
bos birakilir. Eger birakilmazsa, yalanci
bombaj olusur.




* F degeri esas alinir.

* Clostridium botulinum sporlari 121,1 °C de 1
dakikada yikimlanir.

« Sterilizasyon  i1sisinin mikroorganizmalar
tzerine letal etkisinin birimlendirilmesinde
kullanilir. F degeri herhangi bir 1sinin bir
dakika boyunca mikroorganizmalar lizerine
letal etkisidir.



« Uretildikleri Sicakliklara Gore:

Yarim Konserve - Kazan Konserve -2Konserve
Tam Konserve - Tropik Konserve

« pH Derecelerine Goére:
Dusik Asidik - Orta Asidik - Asidik -
Yiksek Asidik



:Merkezi sicaklik 75°C
: Merkezi sicaklik 100°C

:Sterilizasyon 108-112
°C'de, 0.65-0.80 F degerindedir.

:Sterilizasyon  117-120
°C'lerde ve 5.0-6.0 F degerindedir.

: 16.0-20.0 F degerindedir.



: pH 5,3-4,5 arasinda
. pH 4,5-3,7 arasinda

: pH 3,7'nin altinda



« Kutu igeriginin i¢ basinci (gazlar) nedeniyle
kutu kapaklarinda sisme ve kabarmalar
gorilir. Tek tarafta da olabilen bu duruma
"bombaj" denilmektedir.



7% 75'inden bakteriler sorumlu

. yetersiz uygulanan sterilizasyon
sicakhgt ile kutu kapaklarinin iyi kapatilmamasi
sonucu kutuya sonradan giren
mikroorganizmalardir.

Icerik ile kutu arasindaki kimyasal reaksiyonlara
bagl olarak kimyasal bombajlar sekillenebilir.

Kutularin az veya fazla doldurulmalari, kutu
igindeki havanin yeterince ¢ikarilmamasi ve dis

etkiler nedeniyle de fiziksel bombajlar meydana
gelir.



