ETIN KIMYASAL VE FIZIKSEL
OZELLIKLERI



Karbonhidratlar

e Kasaplik hayvanlarda kas karbonhidratlarca hayili
fakirdir.

* Yemle viicuda alinan karbonhidratlar hayvanda
enerji metabolizmasini duzenlemekte, fazlasi ise
yaga cevrilerek depolanmaktadir.

e Kasta rastlanan en 6nemli karbonhidrat glikojen
kesimden sonra hizli bir bicimde parcalanmakta,
son Urun olarak laktik asit ortaya ¢cikmaktadir.
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Karbonhidratlar

* Ette bulunan glikojen;
— beslenme acisindan 6nem tasimakta,

— etin post mortal fazda asitliginin gelismesini
saglamakta,

— etin dayanikhhgi

— tat ve koku ile yumusakligindan sorumlu
olmaktadir.

e Kasta glikojenden sonra rastlanan ikinci
karbonhidrat glikozudur.
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Mineral Maddeler

e Etteki mineral maddeler arasinda insan
beslenmesi acisindan 6nemlisi demirdir. Et
kaynakli demir diger kaynaklardan alinan goére
%30 daha fazla sindirilmektedir.

e Kalsiyum, sodyum ve potasyum antagonist
etkisiyle hlicre membraninin gecirgenligini
kontrol etmektedir. Zarda bulunan lesitin Ca*?
iyonlarini baglama 6zelligine sahiptir

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



Vitaminler

e Vitaminlerin vicuttaki gérevleri: hucre icinde
katalitik enzimleri Greterek enzimatik prosesi ve
metabolik gelisimi kontrol etmek dokularin
blyumesini ve islevlerini gdrmesini
saglamaktadir.

* Cogu vitaminler karacigerde depolanmakta, B
grubu vitaminler kaslarda ve karacigerde
depolanmaktadir.

* Cvitaminiise depolanmamaktadir.
* Etvitaminler acisindan cok fakirdir.
e Sakatat vitaminlerce ete gore hayli zengindir.
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Tat ve Koku Maddeleri

e Et ve et Urunlerinin tat ve kokulari; alkoller,
aldehitler, ketonlar ,esterler, benzol bilesikler,
furanlar ve laktonlar gibi ucucu 6zellik
gosteren cok sayida bilesik tarafindan
olusturulmaktadir.

* Taze ette tat ve koku maddeleri henuz yeteri
kadar gelismemis olup et kan kokmaktadir.
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FIZIKSEL OZELLIKLER

Yapisal Ozellikler (Konsistens veya Kivam)

* Kesim sonrasi sert 6zellik gdsteren et, Rigor Mortis
(6lim sertligi) olayinin bitiminden sonra kesiksiz olarak
devam eden olgunlasma ile birlikte yumusar ve gevrek
bir yapi kazanir.

* Genc hayvanlarda lif capi yaslilara gore daha incedir.
Yas ilerledikce ette kas lifleri arasi (intermuskuler)
yerine kaslar arasi (intramuskuler) yag toplanir ve
vicutta bag dokunun sertlesmesi ve yag miktarinin
artisi ile yash hayvan etleri ancak uygun yontemler
yardimiyla tuketilir hale getirilebilir.
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FIZIKSEL OZELLIKLER

Renk
* Etin rengi Uzerinde iki protein etkili olmaktadir.
Et rengini veren ve kan rengini
veren etin renk pigmentleridir.

* Taze kesilmis hayvan etinin rengi icerdigi
myoglobinden kaynaklanir.
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Renk

e Kas proteini olan myoglobin kandaki
hemoglobin gibi hayvansal organizmada
oksijen tasiyicisi olarak gorev yapar.

* Taze rengi bilesimindeki myoglobin (Mb)
oksimyoglobin (MbO,) ve
metmyoglobin(MMb™*) miktarina baglidir.

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



Renk

* Kesimden sonra ette bulunan renk pigmenti
myoglobin, oksimyoglobine dontusmekte, ilk
gorulen mor kirmizi renk yerini parlak
kirmiziya birakmaktadir.

* Oksidasyon ile birlikte bu pigmentler
metmyoglobine donusdr.

* Et rengi kahve kirmiziya donusdar.
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Renk

* Hemoglobinin gorevi, vucutta akcigerlerden
hlicrelere oksijen tasimaktadir.

e Ette bulunan myoglobin miktari hayvanin
tirune, yasina, cinsiyetine gore degistigi gibi
karkas bolgelerine, bu bdlgelerdeki kaslara ve
hayvanin fiziksel aktivitesine gore de
degismektedir.
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FIZIKSEL OZELLIKLER

Ozgil Agirhik

* Yag ve su miktari arttikca 6zgul agirlik
dismekte, protein oranindaki artisa gore
artmaktadir.
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FIZIKSEL OZELLIKLER

Etin Donma Noktasi

* Etin donma noktasi -0,5°C da baslamakta, -5°C
a kadar devam etmektedir.

* Bilimsel kaynaklarda etin donma noktasi
genellikle -1 °C olarak verilmekte, hlicre
icindeki bagli suyun -75°C da bile donmadigi
bildirilmektedir.
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FIZIKSEL OZELLIKLER

Etin Isil lletkenligi

* Etteki yag orani arttikca eti isil iletkenligi
azalmaktadir.
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KIMYASAL OZELLIKLER
pH Degeri
 Canli hayvanda pH 7.3
e Kan akitilmasindan sonra pH 7.0

* Olgunlasmadan sonra pH 5.6-6.2
e Asitlik gelismezse mikrobiyal gelisme olabilir.
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KIMYASAL OZELLIKLER
O/R Potansiyeli

e Kiyilmis karaciger -200 mV

* Olgunlasmis taze et ve donmus et -150 mV
e Kiyma +225 mV

* Ete O, girmesiyle Eh artar.

* Kiymada su agiga ¢ikar ve O, artar; daha
hassastir.

* Mikrobiyal metabolizma ile Eh duser.
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KIMYASAL OZELLIKLER
Izoelektrik Nokta

* Her a.a. icin izoelektrik nokta spesifiktir. (pl)
e Aktin pl=4,7
* Miyozin pl=5,4

* |zoleketrik noktada proteinlerin sisme ve
viskoz 6zellikleri en dusutktar.
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KIMYASAL OZELLIKLER
Su Aktivitesi

 Dusuren etmenler:
— Tuzlama
— Kurutma
— Dondurma
— Yag katma
— Isitma
— Sogutma
* Et Grdnlerinde tuz a,’yi dislrur ve Grind
korur.
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KIMYASAL OZELLIKLER
Su-Et lliskileri

Su Tutma Ozelligi

* Hucre icindeki suyun et veya urln icinde
tutulmasi

e Kasin %65-80’i sudur.

* Hulcrede kullanilan suyun cogu proteinlere
paghdir.

* Post mortem fazda pH yuksek ise su tutma ozelligi
canli kasinkine benzer.

* pH hizl diserse su tutma kapasitesi azalrr.
* Protein denatlrasyonu su tutma 6zelligini azaltir.
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KIMYASAL OZELLIKLER
Su-Et lliskileri

Su Baglama Kapasitesi

* Etin veya Urdne islenen et karisiminin
disaridaki suyu blinyesine alarak baglamasi

* Bagh Su: Etten uzaklastirilamaz, proteinlere
baghdir.

* Tutuklu Su: Su molekuller bagli suya cekim ile
tutulmaktadir. Kurutma ile uzaklasabilir.
Donabilir.

* Serbest Su: Zayif yuzey kuvvetleri tutar.
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