ET TEKNOLOJISINDE
DUSUK SICAKLIK
UYGULAMALARI
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Et ve et urunleri korunmasinda farkli yontemler

Enzimatik | Antioksidan | Bateriyostatik | Bakterisit Koruma Mekanizma
reaksiyon Fungustatik Fungisit sekli
geciktirme
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+ + / Dondurma | Suyun immobilizasyonu
+, / + / Dondurarak | Sublimasyonla
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Et teknolojisinde Uurun muhafazasinda eski
caglardan beri kullanilan yontemler;

1. Soguk (dusuk sicaklik) uygulamalari

2. lIsil islem (yuksek sicaklik) uygulamalari
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Soquk uygulamalari

2 tur soguk teknigi uygulanir;

1. Sogutma veya sogukta muhafaza
(-1°C ile 7°C’de)

2. Dondurma veya dondurulmus
muhafaza (merkez sicaklik -18°C)
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Isil islem uygulamalari

1. Pastorizasyon (100°C’ nin altinda)

2. Sterilizasyon (100°C’nin uzerinde)
= Ticari sterilizasyon *=
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Sogutmanin mikroorganizmalar uzerine etkisi

Soguk kosullarda muhafazada bozulma nedeni mikroorganizmalar;

« Kiufler

— Thamnidium, Mucor, Rhizopus- misel olusumu

— Cladosporium- siyah nokta olusumu

— Penicilium- yesillenme

— Sporotrichum, Chryso-sporium- beyaz nokta olusumu
— Candida, Rhototorula, Torulopsis

- Bakteriler
— Pseudomonas, Acinetobacter, Moraxella, Aeromonas, Alkaligenes

— Brochothrix thermosphacta, laktik asit bakterileri (vakum paketlenmis et
ve urunleri)
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Sogutmanin mikroorganizmalar uzerine etkisi

* Soguk muhafazada risk olusturan
patojenler;

— Listeria monocytogenes

— Yersinia enterocolitica

— Aeromonas hydrophila

— Vibrio parahaemolyticus

— Clostridium botulinum Tip E
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Soquk Uygulamalari-Sogutma

Et ve urunlerinin sogutulmasinda
kullanilan yontemler

— Yavas ve kademeli sogutma

Ic'®)'«H
— Hizli sogutma
— Cok hizli sogutma

wf.%m J
— S0k sogutma
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Soquk kasilmasi- “Cold shortening”

* Rigor mortis baslamadan once kaslarin hizl
sogutulmasi sonucu kasiimasi ve sertlesmesi
olarak tanimlanabilir.

* Olusumu engellemek i¢in karkas sicakligi ilk 10
saat icinde 10°C’yi gecmemelidir.
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Dondurarak muhafaza

Dondurarak muhafaza islemi 3 asamalidir:

1. Dondurma
2. Donmus urunun depolanmasi

3. Buz ¢cozumu
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Dondurmanin mikroorganizmalar uzerine etkisi

« -18°C’nin ustundeki sicakliklarda mikrobiyal gelisme riski
vardir.

« -18°C’nin altinda mikroorganizma ¢ogalmasi tamamen
onlenehbilir.

— Kufler -18°C, mayalar -12°C ve bakteriler -10°C’nin altinda
cogalamazlar.

 Dondurmada dusuk sicakligin yani sira, aw de
engelleyici etki yapar.
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Kas dokuda suyun kristalizasyonu

* Suyun kristalizasyonunda 2 asama vardir;

— Kristal ¢cekirdeklerinin olusumu
(cekirdeklenme)

— Bu c¢ekirdeklerden olusan kristallerin
buyumesi
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Yuksek donma hizinin
avantajlari;

— Taze et kalitesine yakin lyi
kalitede et elde edilir.

— Fire orani duser.

— Donma suresi kisalir.
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Dondurma yontemileri

1. Soguk hava ile dondurma
2. Plakali dondurma

3. Daldirmayla dondurma

. Krivojenik dondurma




Buz cozumu

Cozundurme isleminde onemli kriterler:
« Agirlik kaybi (Ekonomi)

* Mikrobiyal yukteki artis (Kalite)
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* Evlerde yapilan buz cozumu

* Endustriyel buz cozumu




ET VE
URUNLERINDE

AMBALAJLAMA
TEKNOLOJISI
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» Et ve urunlerinin ambalajlanmasinin
amaclari;

— Teknik- Urtin raf 6mrinG uzatmak, Grind
fiziksel kimyasal biyolojik etkilere ve
mikrobiyolojik kontaminasyona karsi korumak

— Sunum- Marka imaji, sekil, boyut, renk,
uygunluk
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« Et ve Urunlerinin ambalajlanmasinda, uygun
ambalaj materyali ve yontemin secimi onemlidir.

 Bu amacla,

— Urtinlin fiziko-kimyasal ve biyolojik 6zelliklerinin,

— Ambalaj materyalinin fiziksel ve kimyasal ozelliklerinin
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 Ambalaj gereksinimleri acisindan et ve
urunleri iki sinif altinda toplanabilir;

— Taze etler

— Islem g6érmis etler




» Gerek taze etlerde gerekse islem gormus et turunlerinde
ambalaj seklini belirleyen en onemli faktorler;

— Renk pigmentlerinin kimyasal yapisi
— Su igerigi
— Mikrobiyal yuk

— Lipit oksidasyonu

* Bunlara ek olarak, pazar durumu, urun isleme teknolojisi,
urunun organoleptik ozellikleri ve ekonomik faktorler de




Taze etlerin ambalajlanmasinda
onemli kriterler

* Rengin kirmizi acilimina (Red bloom) olanak
saglamak

* Su kaybini onlemek

» Pazarlama zincirinde olasi kontaminasyonlari
onlemek
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Taze etlerin ambalajlanmasinda
onemli kriterler

* Taze etlerin ambalajlanmasinda kullanilan
ambalaj materyalinde aranan ozellikler;

— Oksijen gecirgenligi yuksek olmalidir.
— Su ve su buhari gecgirgenligi dusuk olmalidir.
— Seffaf olmalidir.

— Nakliye ve satistaki islemlere dayanikl
olmalidir.
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Et ve Et Uriinlerinin Ambalajlanmasinda
Yeni Teknikler

« Akilll ambalajlama

 Aktif ambalajlama

* Yenilebilir filmler




