URETIMDE KULLANILAN ET VE YAGIN OZELLIKLER|

M Teknolojisiye uygun kesilmis etler
’

M hayvanin yasi

M pH (DFD ve PSE etler)
Wa,

M mikrobiyel yuk

M muhafaza sicakligi

M Taze, okside olmamis ve dondurulmus yaglar tercih
edilmelidir.



Et

W Sigir eti, Sigir manda eti karisimi, Koyun eti
M 3-7 yash hayvan, et kesimden sonra |-2 gun dinlendirilmeli

M Kesim sonrasi iyice dinlendirilmis, olgunlasmis pH’s1 5,4-5,8
arasinda olan etler

M Sogutulmus dondurulmus (0-2‘C arasinda)
Yag
M kabuk yagi, sigir i¢ yagi, kuyruk yagi

M Sogutulmus dondurulmus



Seker

M Kullanilacak starter kulturiun fermente edebilecegi kadar % 0.5
Tuz

M %2 NPS

Starter kiiltur

Sarimsak

W %I1-1.5

Baharat

B Kirmizi biber

M Karabiber

M Kimyon



TUZUN ETKILERI

W Su aktivitesinin dusurulmesi
W Lezzet ve konzistenz

B Antimikrobiyel etki

W % 2.5 dan dusuk olmamalidir.



