Etin Muhafazasi ve islenmesi



Soguk Odalar

* Soguk odalar tasidiklari isinin ortamdan
uzaklastirilmasi yontemi ile soguturlar. Sogutucu
madde isisini alir ve gaz formuna gecer.

* Genellikle soguk depolama amonyak (R-717),
freon 12 (R-12) ,Freon (R-22), donmus depolarda
ise Freon (R-502) akiskanlari kullanilmaktadir.

e Karkaslar duvarlara cok yakin asiimamalidir.

* Monorayda dizili olan karkaslar oda icinde hava
akimini engellememelidir.
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DONDURMA

* Dondurma isleminden, etin -10 °C ve daha
altindaki sicakliklarda depolanmasi anlasilir.

 Mikroorganizmalarin faaliyeti tamamen durur.

e Etin sicakliginin £0°C dan -5 °C’ a dismesi icin
gecen sure donma hizi olarak adlandirilir. Bu
sicaklik derecelerinin gecisi ne kadar yavas olursa
meydana gelen buz kristalleri de o kadar biyuk
olmakta ve dolayisiyla et yapisindaki zarar
artmakta cozilmuis olan etin kalitesi de
dusmektedir.
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Dondurma Sistemleri

— Soguk Hava Uflenerek

— Plakali Dondurucu

— Sivi Donduruculara Batirarak

— Sivi Azot veya Kati CO, Buharyla.
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KURUTMA

e Kurutulan ette su aktivitesi dismesi

dayanikliligi artirmaktadir.

* Yeterli su aktivitesi degerine inmis olan et
trunlerinin dayaniklihgl saglanmis olup bu
Urunlerin sogukta veya donmus ortamda
saklanmalarina gerek yoktur.
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ISITMA

Ete Uygulanan Isil Islemin Sonuglari

e Kas proteinleri denature olur.

* Bag doku yumusar, sert nitelikli kollagen yumusak tiiketilir 6zellik kazanr.
e Yag erir(sigir yagi 55°C).

 Myoglobin denatlire olur parcalanir.

* Ortamda serbest aminoasitler ve diger organik bilesikler gelisir.

e B-vitaminleri ve suda ¢oziinur protein ile mineral madde kayiplari
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Boyut Kucultme

« Ozellikle kilfli et Griinlerinin hazirlanmasi etin hamur haline getirilip
bagirsak veya yapay kilif icine doldurulmasi icin boyut kiicliltme yontemi
uygulanmaktadir.

— Parca buyiklGgiuna uniform hale getirerek katkilarin homojen
dagilimini saglamak

— Eti cok kticuk parcalara bolerek yumusakligini artirmak
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Boyut Kucultme

; mutlaka et ve yagin kiyilmasi icin farkh kiyma
makineleri kullanilmalidir. Eger tek kiyma makinesi kullanilmasi zorunlu ise
once yagsiz et sonra yagl et ve en sonda yag cekilmelidir.

; cekim sirasinda hammaddenin sicakligi+4°C’ |
gecmemelidir. Bunun icin mutlaka et soguk (+0;+2°C), yag ise donmus (-
12°C) durumda islenmelidir.
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Emulsiyon

* Etteki emiulsiyon olayinda bir tarafta kesiksiz olarak su ve su
icinde ¢6zliinmius tuz ve proteinler ile slispansiyon halindeki
proteinler bulunmaktadir.

* Emdlsiyon sicaklik kontroll buz ile saglanir.

* Emdilsiyon olusumu icin yagin iyice parcalanmasi gereklidir.
Burada amac yag globullerinin ylzeyini olabildigince
artirmaktir.

e Basarili bir emilsiyon icin 6énerilen bir yontem etin buz tuz ve
klirleme maddeleriyle kiyma makinesinden cekilip , +4°C ‘in
altindaki bir sicaklikta 12 saat bekletilmesi ile tuzda ¢ozunar
protein miktarinin artirilmasidir.
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Olgunlastirma

* Tat ve kokunun gelisimi
e Kirleme isleminin tamamlanmasi
* Yapisal olusumun saglanmasi

« Urtinun kurumasi ve sertlesmesi amaciyla
uygulanmaktadir.
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