D. ET TEKNOLOJISI
D1a. Et ve Et Uriinlerinde pH Analizi

1. Genel Bilgi

pH degeri gerek taze et gerekse et iirtinlerinde onemli bir kriterdir. pH degeri kasta 7,2-7,4
civarindayken kesim sonrast meydana gelen enzimatik olaylar sonucunda bu deger hizla
diiser. Kesimden 1 saat sonra pH tekrar ylikselmeye baslar. pH’nin 24 saat sonunda ulasacagi
deger, etin olgunlasma, yumusaklik, su baglama kapasitesi, sisme 6zelligi, renk tutma, renk
olusumu ve dayaniklilik gibi teknolojik 6zelliklerini yakindan ilgilendirir.

2. llke

Et ve et tirtintindeki H iyonlarimin su igerisinde ¢éziinmesi ve konsantrasyonunun pH metre ile
belirlenmesidir. pH metre ile 6l¢iim, ¢ozelti ile cam elektrotun ince ylizeyi arasindaki
potansiyel farkin 6l¢iilmesi esasina dayanir.

3. Kimyasallar

pH 4 ve 7 tampon ¢ozeltileri

4. Gerecler

pH-metre — Manyetik karistirict — Manyetik balik — Beher, 150 mL

5. Islem

Ornekte pH 6l¢iimii yapilmadan 6nce, pH-metrenin pH 4 ve pH 7 tampon (buffer) ¢ozeltileri
ile kalibre edilmesi gerekir. Homojen et érneginden 10 g, 150 mL’lik behere tartilir. Uzerine
100 mL destile su ilave edilir. Manyetik karistirici tizerine yerlestirilir ve igerisine manyetik
balik konur. Karigtirma sirasinda pH elektrodu behere daldirilir ve pH metre gostergesinden
ornegin pH degeri okunur ve kaydedilir.
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D1b. Et ve Et Uriinlerinde Titrasyon Asitligi Analizi
1. Genel Bilgi

Fermente et tiriinlerinde pH’ nin diisiiriilmesi, dolayisiyla yap1 olusumu ve tat-koku gelisimi,
ette mevcut ve ilave edilen karbonhidratlarin metabolizmasi sonucu laktik asit olusumuna
baghdir. Laktik asit olusumu, starter kiiltiir, seker miktar1 ve cinsi, tuz orani, baharat ve etin
baslangigtaki laktik asit miktarina bagli olarak degisir.

2. 1ilke

Et ve et Uriinlerinin bir baz aracilifyla titre edilebilir asit miktarinin, ette en ¢ok bulunan asit
olan laktik asit cinsinden ifadesidir.

3. Kimyasallar
0,01 N ayarli sodyum hidroksit ¢ozeltisi (NaOH) — Fenol fitalein indikatorii, %1’°lik
4. Gerecler

Biiret, 50 mL — Balon joje, 250 mL — Erlenmayer, 250 ve 500 mL — Huni — Kaba filtre
kagidi

5. lIslem

Homojen et orneginden 10 g hassas olarak tartilir ve 200 mL destile su igerisinde
¢oziindiiriiliir. Icerik 250 mL’lik balon jojeye dikkatlice aktarilir ve cizgisine tamamlanir.
Ardindan erlenmayere filtre edilir.

Filtrattan 25 mL almarak, 250 mL’lik bir erlenmayere aktarilir. Uzerine 75 mL destile su ilave
edilir. Fenol fitalein indikatoriinden 2-3 damla damlatilir ve karigtirilir. Ayarli 0,01 N NaOH
cozeltisi ile titre edilir. Sahit 6rnek i¢in 25 mL destile suya 75 mL daha destile su ilave edilir
ve fenolfitalein esliginde 0,01 N NaOH ¢ozeltisi ile titre edilir.

6. Hesaplama ve degerlendirme
Titre edilebilir asit miktar1 laktik asit cinsinden % olarak asagidaki formiille hesaplanir.

% asitlik =V x N x 90
M
V : Titrasyonda harcanan NaOH miktari, mL
N : NaOH c¢ozeltisinin kesin normalitesi
M: Ornek miktari, g
90: Laktik asitin molekiil agirlig1

Kaynaklar
AOAC. 2000. Official Methods of Analysis. Association of Official Analytical Chemists,
Washington, DC.

Vural H. ve Oztan" A. 1996. Et ve et lriinleri kalite kontrol laboratuvar: uygulama kilavuzu.
Hacettepe Univ. Miih. Fak. Yayinlari No: 36. Ankara.

71



