Etin Muhafazasi ve islenmesi



Kimyasal Yontemler

Ete uygulanan kimyasal yontemleri amaci;
* Ortamdaki mikroorganizmalarin yogunlugunu azaltmak veya
* Mikroorganizmalari inhibe etmek
e Enzimleriinaktif hale getirmek

* lsik, hava, su ve etin icerisinde bulunan mineral maddelerin et
Uzerindeki fiziksel ve kimyasal etkilerini ortadan kaldirarak etin
ve et Urlnlerinin dayanikhihigini arttirmaktir.
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Tuzlama

e Dayanikhligin artmasi et icindeki serbest suyun baglanmasi
yoluyla aw-degerinin dusmesi prensibine dayanir. Tuz katimi
ile ette bulunan proteolitik etkili enzimler inaktif hale dénusur,
ozmotik yoldan hucreye giren tuz plazmadaki suyu tutarak aw-
degerini duslrir, mikroorganizma faaliyetlerinin
sinirlanmasina veya tamamen durmasina yol acar.
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Kurleme

e Kirlenmis ette nitritin mikroorganizmalar Gzerinde etkisiyle dayaniklilik artar.
* Ayrica pH, aw, fermantasyon, isil islem ve dumanlama bu etkiyi artirir.

e Kirleme yontemi; renk stabilizori maddeler diye bilinen nitrat ve nitritlerin
potasyum ve sodyum tuzlarini kullanarak et renginin kalici et rengine
donustirilmesi islemidir.

* Renk olusumu etin rengini veren myoglobinin katilan kiirleme maddeleriyle
nitrosomyoglobine donlismesidir.

« Urline katilan kiirleme maddesi ya potasyum nitrat (KNOs) yahut sodyum nitrit
(NaNO,) asagida aciklanan reaksiyonlarla azot monoksite kadar indirgenir.

* Nitratin nitrite parcalanmasinda nitrat indirgeyen mikroorganizmalar 6zellik ette
saprofit olarak bulunan mikrokoklar etkili olmaktadir.

* Nitrit insanin agzina girmesine izin tek verilen tek toksik etkili kimyasaldir.
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Kiirleme ile et ve et uiriinlerinde saglanan yararlar:

e Kurleme sonucu kimyasal reaksiyonlara bagl olarak et , kalici parlak kirmizi
renk almaktadir.

* Et konserveleri ve vakum ambalajlarda pazarlanan isil islem gormus et
drunlerinde Clostridium botulinum gelismesi gorilmektedir. Tuz ile birlikte
drune katilan kiirleme maddeleri antimikrobiyal etki gostererek C.
botulinum gelismesini onlemektedir.

e Nitritin antioksidan ozelligi, et Grlinlerinde yaglarin oksitlenmesiyle olusan
ransiditeyi buyulk olcide 6nlemektedir.

e Kirlenmis et trtnlerinde kendine 6zgu tat ve kokunun olusmasina neden
olmakta ve Urtnun albenisini artirmaktadir.
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Olgunlastirma

e Kurleme aromasinin kuvvetlendirilmesi, yumusakligin
saglanmasi, rengin daha iyi olusmasi ve korunmasi bu
asamada olmaktadir.

* Kurleme yapilan et parcalari gerektiginde ¢apraz olarak Ust
uste yigilir, yigin haline gelen etler 6nce bir stire dinlendirilir,
daha sonra gerekli stire baskiya alinir.
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Kurlemenin Toksikolojik Sonucglar

* Nitrit: Nitrit agizdan girmesine izin verilen tek toksik etkili madde olup,
methemoglobinami’ye yol agmaktadir. Et Urlinlerinde bulunmasina izin
verilen kalinti nitrit miktandir.

* Nitrat: nitrat normalde bagirsakta emilmekte ancak bir kismi agiz
boslugunda tukdirik bezlerinde tukuruk yardimiyla nitrite
indirgenmektedir.

* Nitrosaminler: nitritin sekonder aminlerle reaksiyonu sonucu cogu az veya
cok kanserojen olan nitrosaminler olusmaktadir.
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Dumanlama

* Tirkcede isleme islimleme ve tltsileme olarak da anilmaktadir.
 Etve et drinlerinin dumanlamasi sonucu ;

— Urunde ylzey rengi gelisir

— duman materyaline 6zgu tat- koku gelisir

— oksidasyona mani olur

— drunun dayanikhhigr artirilir

— vyeni urunler yaratihir
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Duman Kompozisyonu

* Agactan elde edilen dumanda 200’ln tzerinde bilesen bulundugu
saptanmistir.

* En onemli bilesen fenollerdir. Fenoller bakterisid ve antioksidan etki
gosterirler ve duman aromasini dumanlanmis uriine tasirlar. Bunlar
arsinda en onemlisi antioksidan etkidir.

¢ sicaklik 300-400°C a ulastiginda duman kompozisyonu tamamen
olusmaktadir.
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Dumanin Et Ve Et Uriinleri Uzerinde Etkisi

* Duman yogunluguna

 Dumanlama kabini veya odasindaki hava akim hizina
 Ortam bagil nemine

« Urdn ylizeyinin yapisina baghdir.
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Dayanikliligin Arttiriimasi

Dumanlama ile Grinde asagidaki yaralar saglanmaktadir:

* Kuruma; dumanlama sicakligina bagl olarak Griinde kuruma meydana
gelir.

* Su aktivitesinin diismesi: gerek ortam sicakligi gerekse duman aktivitesine
bagli olarak 6zellikle trlin ylzeyinde su aktivitesi diser

* Antimikrobiyal etki: yuzeyde su aktivitesinin dismesi yani sira dumanda
anti mikrobiyal etkili maddelerin varligiyla mikroorganizmalar lGzerinde
inhibitor etkisiolusur.

* lyi karisim: Urine katilan tuz ve diger katkilarin daha iyi karismaktadir.
Sicaklik etkisiyle viskozitenin degismesiyle tuz kolayca ¢oziinmekte katki
maddeleri ete daha iyi ntifuz etmektedir.
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Tat ve Kokudaki Degisikler

* Dumandaki fenoller ve karboniller dumanlanmis trtnlerin tipik tat ve
kokusunu vermektedir.

* Tipik duman aromasindan fenolik maddeler sorumludur.
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Dis Gorunls ve Yapisal Degisikler

* Yiizeyde viskoziteye bagli olarak yapisma , hamur ile kilifin biitiinlesmesini
saglar.

* Dogal bagirsak ve kollagenli yapay kiliflarda dumanin birlestirici 6zelligi
onem kazanmabktadir.

* Dis yuzey rengi olusur. Renk verici maddeler ucucu fazla bulunan fenoller
furfural ve derivatlaridir.

* Kiirleme prosesinin de renk olusumu hizlanir. Duman icindeki
karbonmonoksit myoglobine baglanarak kirlenmemis trtnlere kalici renk
saglar.
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Kimyasal Koruyucular

* Bunlardan sorbik asit ve tuzlar et tUrtnlerin de 6zellikle kif ve
mayalara karsi kullanirken benzoik asit ve tuzlari PHB ve Na-
PHB bakteri ve mayalara karsi et salatalarinda mayonezle ve
joleli Grunlerde kullaniimaktadir.

* Et Urunlernde antioksidan olarak askorbik asit ve tuzlari
izoaskorbik asit(eritorbikhidroksianisol) (BHA) ile
biatdnlendirilmis hidroksitaluen (BHT) kullanilmasina izin
verilmektedir.
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