ETIN KIMYASAL VE FIZIKSEL
OZELLIKLERI



Etin Kimyasal Bilesimi

* |skelet kasi, etin ana maddesidir.
e Kasta en fazla bulunan madde sudur. (%65-80)

e Kas dokusunun %16-22’si proteindir.
— Sarkoplazmik — suda ve distk iyonlu ¢cozeltilerde
¢cozunur
— Myofibrilik — ylksek iyonlu ortamda ¢o6zinur.
— Stromatik (bag doku) — coziinmez 6zellikte

* Myofibrilik proteinler kasin temel yapisini
olusturur.

* Tuzda cozunddukleri icin Urinde emulsiyon
olusumunu ve dayanikliligi saglar.
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Etin Kimyasal Bilesimi

Protein olmayan azotlu bilesikler:
* Serbest aminoasitler
e Guanidin bilesikleri (kreatin fosfat, kreatinin)

* Ucucu alifatik aminler (metil amin, biyojen
aminler)

e Vitaminler
* Nukleosidler ve nukleotidler
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Etin Kimyasal Bilesimi

e Kasin lipid icerigi %1,5-13,0 arasidir.
* Trigliseridler ve fosfolipidler yogunluktadir.

* Protein miktarinin yag ve neme goére
oranlanmasi ile elde edilen parametreler etin

teknolojik kullaniminin belirlenmesinde
etkilidir.
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SU

* Etin %75’i, yagin ise %22’si sudur.

e Kastaki su; miyofibriller arasinda, miyofibriller ile
hicre membrani arasinda ve kas demetleri
arasinda bulunur.

* Suyun etkiledigi durumlar:
— Etin kalitesi

— Mikroorganizma faaliyetleri

— Ette meydana gelen fiziksel, kimyasal ve biyokimyasal
olaylar,

— Katki maddelerinin karismasi ve etkinlik kazanmasi
— Kasin sismesi, gerilmesi, kasilmasi..
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PROTEIN

* Kas doku proteinleri; miyofibrilik ve
sarkoplazmik proteinlerdir.

* Bag doku proteinleri; kollagen ve elastinden
olusmaktadir.
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PROTEIN

Proteinler aminoasitlerden

olusmaktadir.

Et proteinlerinde bulunan

aminoasitler:

— Fenilalanin*
— Lisin*

— Losin*

— izol®sin*
— Metionin*
— Sistin

— Treonin*
— Triptofan*®
— Tirosin

— Valin*

— Arjinin

— Histidin

 En ¢cok rastlanan losin ve lisindir.

- Hayvansal kdkenli proteinlerin a.a.
icerigi bitkisel kokenlilere gore
daha zengindir.

- Sigir eti 6nemli hayvansal protein

kaynaklari arasindan yumurta ve
sutten sonra 3.siradadir.
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* Sigir eti ile soya fasulyesinin elzem a.a. oranlari
birbirine benzemektedir. Bu nedenle soya fasulyesi
insan beslenmesinde 6nemli bir protein kaynagidir.

* Etin bag doku miktari arttikca kalitesi dismektedir.
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Kas Proteinleri
Miyofibrilik Proteinler

e %75-80’ini aktin (%20-25) ve miyosin (%50-55)
olusturur.

— Tropomiyosin
— Troponin
— M-proteinleri
— o-aktinin
— C-protein
— B-aktinin
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Kas Proteinleri

Sarkoplazmik Proteinler

* Globulin tuzda ¢oziundur.
« Albumin suda ¢ozundar.
« Miyoglobin kasa rengini verir.

Oztan, A. 2003. Et Bilimi ve Teknolojisi. TMMOB Gida Miihendisleri Odasi Yayinlari Kitaplar Serisi
Yayin No:1, 4. Baski, Ankara



Bag Doku Proteinleri
Kollagen

 Hayvan vucudunda en cok rastlanan
proteindir.

* Cig etin sertligini belirler, 1sil islemden sonra
da etin yumusakliginda etkilidir.

* Kimyasal yapi olarak glikoproteindir; galaktoz
ve glikoz icerir.

* Toplam aminoasit iceriginin 1/3°0 glisin; 1/3’0
hidroksiprolin ve prolindir.
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Bag Doku Proteinleri
Elastin

e Kollagene goére daha azdrr.

 Damarlarin duvarlarini, kas gibi cok sayida
doku ve organin catisini olusturur.

e Glisin icerdigi en onemli aminoasittir; lisin de
fazladir.

* Sindirim enzimlerine karsi direnclidir;
beslenme degeri yok gibidir.
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Bag Doku Proteinleri
Retikulin

e Kollagen proteinlerinin olusmasini saglar.
 Bobrek ve dalakta gorev alir.
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Bag Doku Proteinleri
Keratin

e Sert keratin: boynuz, tirnak, toynaklar...
* Yumusak keratin: yapagi, sac, kil, tay...
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LIPIDLER

* Hucrede enerji kaynagidir.
* Hucre membraninin yapisini olusturur.
 Membran fonksiyonlarina yardimci olur.

* Bazi hormonlarin ¢alismasini ve vitaminlerin yayilmasini
saglar.

* Uzun zincirli yag asitleri veya trigliserid formunda bulunur.

 Doymus yag asitlerinin orani doymamislara gére daha
ylUksektir.

e Yaglar hicre ici lifler arasinda, kaslar arasinda veya deri
altinda, vicut boslugunda, ic organlarin cevresinde bulunur.
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LIPIDLER

* Sigirda kabuk yagi adi verilen sirt yagi, karin boslugunda (gémlek
yagi), bagirsaklar cevresinde (¢c6z yagi), erkeklerde arka bacak
arasinda biriken tim yaglara ic yag denilmektedir.

e Vicuttaki yag miktari hayvanin;

— Tudrune,

— Irkina,

— Yasing,

— Cinsiyetine,

— Kesim mevsimine ve

— Beslenme kosullarina gore degisir.

* Geng hayvanlarin eti yagsiz olmaktadir.
* Erkeklerde disilere gore daha az yag vardir.
* Kesim donemi kisa rastlayan hayvanlarin yag miktari daha fazladir.
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