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Etin Bilesimi

e Su ( %75)

* Proteinler (%18,5)

* Lipidler ( %3)
 Karbonhidratlar (%1)
* Mineral Maddeler (%1)



Etin Fiziksel Ozellikler

* Et degisik dokulardan meydana gelir.
Hayvanin yasl, cinsiyeti, besleme
durumu, kesim oncesi ve sonrasl
sartlar yapisal ozellikleri etkiler.

 Canli hayvanda pH 7,0-7,2 dir.
Hayvanin kesilmesinden sonra laktik
asit olusumuna baglh olarak pH 5,2-
5,5 civarina duser



Etin rengi uzerine
 hemoglobin,
* miyoglobin

etki eder.

Genel olarak miyoglobin kasa, hemoglobin
Ise kana kirmizi rengini verir.



Kesim Sonrasi Etlerde Meydana Gelen
Degismeler

Hayvan kesildikten sonra meydana gelen
deqisikliklerin

tumu post-mortem (6l0m sonrasi) degisiklikler adini

alir.
Laktik asit olusumu

Hayvan kesildikten sonra kanin yapisindaki hemoglobin
ve miyoglobindeki oksijen ve besin maddelerinden
dolayi kas hucreleri bir sure daha canliliklarini korur ve
aerob metabolizmalarina devam ederler. ancak belli bir
sure sonra gerekli olan enerji  kaslarda bulunan
glikojenden saglanir. Glikojen anaerob metabolizma
sonucu laktik asite kadar parcalanir.



pH dusmesi

Canli hayvanin pH’s1 7,0-7,2 arasindadir.
Hayvan kesildikten sonra olusan laktik asit
miktarina bagl olarak pH 5,2-5,5 a duser.

Rigor-mortis (Olium Sertligi)
Olimden sonra rigor mortis baslar.
Olgunlasma

<as proteinlerinin proteolitik enzimlerle
parcalanmasi sonucu olum sertliginin ortadan
<alkmasina denir.




Pastirma

Pastirma, tuzlanmis, kurutulmus ve
cemenle kaplanmis olgunlastiriimis cig
et urunudur.



Sucuk

Olgunlastiriimis taze etlerin once
kiyma haline getirildikten sonra tuz ve
diger katki maddeleri ile karistirilip
bagirsaga doldurulduktan sonra dogal
kosullarda veya hizlandiriimis
yontemlerle kurutulup,
olgunlastiriimasiyla elde edilen bir
urundur.



Emulsiyon Tipi Et Urunleri
Emulsiyon tipi et urunleri
SOSIS

salam
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