ET ENDUSTRISINDE KULLANILAN
KATKILAR



TUZ

Tuzun et liriinlerinde gorevleri:

Suda cozunerek salamura haline donlsur ve
mikroorganizmalarin gelismesini engeller.

Tuzda ¢ozundar nitelikli et proteinlerini ¢cézlUndurerek
emulsiyonun meydana gelmesine yardimci olur.

Yagin yapiskanhgini arttirir.

Et karisimlarinda harg gibi bir araya girerek tutunmayi
saglar.

Hamurun su tutma kapasitesini arttirir;
Karakteristik tadin ortaya cikmasina yardimci olur.
Yapiyi saglamlastirir.
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KURLEME MADDELERI

* antimikrobiyel ve antioksidan
 tipik tat ve kokuyu
* kalici et rengini

* Perigo Faktor) Nitrit insanlar tarafindan
kullanilmasina izin verilen tek toksik

madde!ll
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KURLEME YARDIMCI MADDELERI

e Kirleme yardimci maddeleri olarak askorbik
asit ve tuzlari, izoaskorbik asit ve tuzlari ve
cesitli sekerler kullanilmaktadir.
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Sekerler

* Sekerler,6zellikle cig Grinlerde hamura

katildiginda laktik asit bakterilerinin cogalmasi

icin iyi bir besin kaynagi olusturmakta p
dustrerek proteinlerin sol halden jel ha
donmesini urdnun dilimlenebilir ve kesi
nitelik kazanmasini saglamaktadir.

H'y1
e

ebilir
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EMULGATORLER

 Hamurun emulsiyon kapasitesinin arttirilmasi
ve emulsiyon stabilitesinin saglanmasi icin
Urdnlerde bazi emulgatorler kullaniimaktadir.
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BUZ VEYA BUZLU SU

 Hem hamurun sicakligini korumasi hem de su
vardimiyla katki maddelerinin homojen
dagilimi i¢in kuterleme sirasinda buz
katilmaktadir.

e Sulu yaprak buz, kirik iri buz veya
karbondioksitli kuru buz kullanilabilmektedir.
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STABILIZORLER

 Urinlerde cesitli 6zellikleri korumak amaciyla
stabilizorler kullaniimaktadir.
— Renk olusumunu saglayan kirleme maddeleri,

— Renk stabilitesini saglayan kirleme yardimci
madeleri,

— Kuterleme kapasitesini saglayan kuter yardimci
maddeleri buna 6rnek gdsterilebilir.
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Glukono-delta-Lakton (GdLl)

e GdL, glukozun degisik bir Grinl olup, seker
Ozelligi gosterir.

e Hafif aci beyaz bir toz olan GdL suda
cozunduruldugunde glukonik asite donustir.

 Bu donlusum asit ile lakton arasi denge
kuruluncaya kadar devam eder.

* Glukonik asit olusumu ile birlikte pH duser.

* Bu oOzelligi ile olgunlastirma ve yapisal olusum
stabilizéruddar.

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



BAHARATLAR

e Et drunlerinde kullanilan katkilar icerisinde baharatlar onemli bir yer
tutmaktadir.

* Degisik et Grlnlerine farkh tlke ve yorelere gore cok cesitli baharatlar ilave
edilmektedir.

 lave edilen baharatin cesit ve miktari Giriin cesidine ve Griiniin Gretildigi
bolgeye gore degisim gostermektedir.

* Baharatlar icerdigi antimkrobiyal maddeler, eterik yaglar ve aromatik
maddeler ile Griiniin tadi, dayanikliligi, rengi ve sindirim degeri lUizerinde
etkili olmaktadir.
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BAHARATLAR

e Et drunleri Gretiminde dunyanin gesitli yorelerinde cok cesitli baharatlar
kullanilmaktadir. Ancak et Grunleri formulasyonunda en yaygin olarak
kullanilan baharatlar; kirmizi, tatli ve aci biber, karabiber, yenibahar ve

zencefildir.

e Sucukta bunlara ek olarak kimyon, tarcin ve sarimsak ¢cogu et Grinlerinde
ise sogan fazlaca kullaniilmaktadir.
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BAHARATLAR

* Ancak baharatlarin bu etkileri yaninda olumsuz etkileri de vardir.
Baharatlar oldukca yliksek mikrobiyal yuke sahiptirler ve bunu katildiklari
urtne tasiyabilmektedirler.

e Baharatlarin kullaniminda su hususlara dikkat edilmelidir:
Yeterli konsantrasyonda kullaniimall

Mikroorganizma yuku disiik olmali

Taze, yeni ¢cekilmis ve etkin maddesini kaybetmemis olmali

W e

Su ve su buhari gecirgenligi dliisiik ambalaj materyali ile ambalajlanmis olmali
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