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Varhik/esya/mala deger verdiren, yapim, dis
gorunum, renk ve tad gibi ona ait 6zelliklerin hepsine
KALITE denir.

Burada ifade edilen, herhangi bir bakimdan, ustunluk
ve eksikliktir.

Halk dilinde kalite, iistiinliigii, iyiligi belirtir.



Avrupa Kalite Kontrol Birligine gore ise kalite, bir Urun
veya hizmetin, belirli ihtiyaci karsilayabilme kabiliyetini
ortaya koyan 0Ozelliklerin hepsidir.

Sanayi icindeki manasi ise bir firmanin iirettigi iiriinii,
ayni amacla urettigi benzer olanlardan veya baska
firmalarca uiretilenlerden ayiran ozelliklerin toplamdar.

{ONCE KALITE ONCE KALITE }

FIYAT UNUTULUR .
Lo KALITE SAYGIDIR

DAMA AKILDA KALIR SAYGINLIK KAZANDIRIR
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« Protein, Lipid, * RENK
karbonhidrat, vitamin, e SUTUTMA

mineral KAPASITESI ve OZSU
« Hayvanin; yas, tiir, irk, ICERIG.I_
cins, kesim oncesi ve « TEKSTUR

sonrasi sahip olduklari « OLGUNLUK
kosullar onemlidir.
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RENK

* Fiziksel olarak 1s181n

oir etkisidir

 Fizyolojik olarak 380-
770 nu dalga
boyundaki 1sinlarin
goziln retina
tabakasina etkimesi
sonucu olusan gorme
olgusudur.




Ette Renk

Etin 1¢erdigi — Ortamin 151k derecesine
pigmentlerin belirli — Etin yap1 ve tekstiiriine
dalga boyundaki — Muhafaza ve pazarlama
1sinlar1 absorbe etmesi kosullarma

yada yansitmasi ile — Kisisel faktorlere gore
algilanir. degisir




« Et myoglobin ve hemoglobin pigmenti
Icerir.

« Hemoglobin myoglobinden 4 kat
buyuktdr.

» Kani 1yice akitilmis kas dokuda
pigmentlerin % 80-90°1 myoglobindir.

Hemoglobin — O, akcigerlerden hiicrelere tasir
Myoglobin — O, hucrelerde depolar




Kas ve kan pigmentleri
proteinli ve proteinsiz
olmak tizere 1ki kistmdan
olusur.

Protein kismi globulin non
protein kismi 1se heme
yapisidir.

Heme renk acisindan onemli
yapidir. Bulundurdugu Fe
oksidasyona gore renkde
degisime neden olur.

oxyhaemoriotin

Globin

Free
Binding
Site



Tirlere gore:Domuz agik
kirmizi, Si1gir Koyu
kirmizi

Cinsiyete gore: Erkek
disiden koyudur

Ayni 1rkta: Kanatlilarin
gogus etinin myoglobince
fakir olup bacak
kaslarindan aciktir.

Av hayvanlan digerlerine
gore daha aktif kaslari
daha koyudur.

S1g1r: Parlak Kiraz kirmizisi
At: Koyu kirmizi

Kuzu koyun: A¢ik- tugla
kirmizisi arasi

Dana: Pembe kirmizi
Domuz: Grimsi pembe

Balik: Gri beyazdan koyu mat
kirmiziya

Tavuk: Gri beyazdan donuk
kirmiziya




Ayni tuirde yasa gore — yas ilerledik¢e miyoglobinin

oksijen affinitesi azalr.

Yas grubu

Sut danasi
Kasaplik dana

Geng s1gir

Yash sigir

Miyoglobin miktar:

2 mg/g
4 mg/g

8 mg/g

18 mg/g



Tdrlere gore

Miyoglobin

TUr Renk Tiktart

Domuz Pembe 2 mgl/g

Koyun Aglk 6 mg/g
Kirmizi
Sigir Kiraz 8 mg/g

KiIrmizisi



Kas Tipl

Kas tipi Adi Miyoglobin miktari

Hareketli Extensor carpi 12 mg/g
radialis

Yardimci Longissimus dorsi 6 mg/g



Miyoglobinin Kimyasal Durumu

Baglar Bilesim Renk Adi
Fe++ Ferrous :H20 Pembe Reduced
(covalent) myoglobin
:02 Kirmizi Oxymyoglobin
'‘NO Kurlenmis renk Nitric oxide
(pembe) myoglobin
:CO Kirmizi Carboxymyoglobin
Fe™ Ferric (ionic) -CN Kirmizi Cyanmetmyoglobin
-OH Kahverengi Metmyoglobin
-SH Yesil Sulfmyoglobin

-H202 Yesil Choleglobin



Et pigmentlerinin merkezindeki demirin kimyasal durumu Fe(+2)
(ferrous) dan Fe(+3) (ferrik) duruma donmesi sonucu baska
clementle birlesemez.

Canl1 hayvanda myoglobin oksijenle birlesmesi enzimlerce onlenir
ve myoglobin su ile birlestiginden kas rengi acik pembedir.

Kesim sonrasi Oksijenle birlesince oksimyoglobin denilen koyu
renk bir pigmente dontisiir ancak demir hala Fe(+2) konumdadir.

» Oksimyoglobin 72 saat
kadar dayanir.

« Hava gecirgenligi
seckin olan selofan,
PVC ile diisiik 1s1da
paketleme sonucu renk
uzun sire korunur.




Table 1. Kas Glikojen Diizeyi ile Et Rengi ve pH Arasindaki iligki.

Kas glikojeni Et rengi Ette pH

>1% I'iorml"’" 5 <5.7

0.6% baoﬁlras ayd 6.0

0.6 - 0% > 6.0-7.0
Koyu

Source: Walker,P. (1997) Dark cutting in beef carcasses.



Parcalandiktan sonra
oksijenle yeterince
temasa gecemeyen
myoglobin
metmyoglobine
oksitlenir ve
kahverengi gorundr.

Kesimden sonra uzun
bir stire hava ile
temasi olan etlerde
kuruyarak pigment
yogunluguna bagh
olarak cok koyu renkte
goruldrler.




Gerilime duyarl hayvan-
glikolizis hizli- pH asir
duiser- sulu-soluk-
yumusak (PSE) et- asit
rigor

Serbest suyun blyuk
kismi hiicre disindadir ve
15181 yansitarak
oldugundan a¢ik renk
gbriinmesine neden olur.

Gerilime dayanikli ancak
kas glikojen rezervi
tlikenmis hayvanlar- laktik
asit birikimi az- pH az
diiser — koyu-kuru-sert et
(DFD)- alkali rigor

Serbest suyun ¢ogu hiicre
i¢cidir ve 15181 absorbe
yetenegi 1le oldugundan
koyu gorundar.




Karkaslarda
mikrobiyel tGreme
sonucu miyoglobin
parcalanarak yesil bir
renk olusabilir.

— Mikroorganizma asiri
trer-hidrojensulfirile
myoglobin birlesir-
stlfomyoglobin

— Hidrojen peroksit ve
askorbik asit varliginda
Indirgenir ve
cholemyoglobine
dontistir.

Mikrobiyel bozulma sonucu
yesil renk daha sonra

Koyu kahve hatta sariya
doner.Bu et kesinlikle
bozulmustur.




Pisirmeninde et
rengini degistirdigi
bilinmektedir. Is1
protein
denatlirasyonuna
neden olur.

Is1 etkisi 1le oksimyoglobin,
metmyoglobin, myoglobini
kahverenkli

HAEMOCHROMOGEN’e
donustiiriliir.




Myoglobin Nitric oxide Nitrosylhemo
Oxymyoglobin NO > myoglobin heat > chromogen
Metmyoglobin




Myoglobin Oxygenation Oxyn?yoglobin ]
(purplish red) bright red)

Fet++ Fe++

Sulfide

+
oxidation
Fe+++
v -
Sulfmyoglobin Cholemyoglobin

(green) (green)

Free and oxidized porphyrins
(brown, yellow, colorless)
(free of protein)



SU TUTMA KAPASITESI ve
OZSU ICERIGI

Etin kesme,
parcalama, kiyma,
basing gibi 1slemler
sonucu suyunu
tutabilme yetenegidir.

Etin kendine 0zgl
renk, tekstiir, katilik
ve olgunlugu biiyiik
oranda su tutma
kapasitesine baghdir.

« STK az ise fire yuksek
Stk arttirmak 1cin

rigorun normal
seviyede olmasi
saglanmalidir.

STK diistik-et kesiti
1slak- soluk
renklidir(aglamis et)




Etteki toplam suyun
% 70-myofibrilde, %20
sarkoplasmada,%10

bag dokudadir ve ti¢
farkl1 sekilde bulunur:
Bas « Et suyunun % 2-3 bagli sudur
— Bagli su
_ Hareketsiz su » Buyiuk kismi hareketsiz
_ Serbestisy sudur. Ette proteinlere ait —

OH, -COOH, H2S
reaktiflerine farkli uzaklikta

polarite ile bulunrular ve
islemler 1le ayrilabilirler

» Serbest suyun ise hicbir
baglantis1 yoktur.




« STK etkileyen faktorler:
— Post mortem degisiklik seyri

— ATP miktar1 ve kullanimi
— Rigor mortis olusum derecesi ve sekli
— Proteolik enzim aktivitesi

Ette 1stenen rigor olusumu sonucu pH 5,3-5,6 diiserse STK azalir.
Bu noktada et protein 1zoelektrik noktasina yakindir.

Rigoru takiben et normal kosullarda olgunlastirilmissa pH artar (5,8-
5,9) ve STK artar.

Fermente et tirtinlerinde asitligin artmasi ve pH diismesi sonucu STK
diiser ancak i1zoelektrik noktadan uzaklasinca yine artar.

Etin su kaybini1 engellemek ic¢in parcalama diistik 1s1 altinda yapilir.



STK

5,2

5,/

0,3



« Intramuskuler yag kasin
yapisini esnetip su girisini
sagladigi
diistiniilmektedir.

« ATP hidrolizasyonu
sonucu ortaya Ca ve Mg
cikar bunlar proteinlere
baglanir ve suyun
baglanacagi yerler1 azaltir
ayrica proteinleri
kontrakte ederek STK
distriir.

Birlesme degeri bir olan
tuzlarin eklenmesi ile kas
proteinlerinin arasina
girerek STK artar.

CO6zdurme sonucu et su
kaybeder.

Pisirme yontemine bagh
olarak STK degisir.
Pisirilmis etin 6zsu i¢erigi 2
sekilde belirlenir:

— Etin agiza atilip birkacg kez
cignenmesi ile agizda olusan
sulandirma kapasitesi

— Et yagimin salivasyona etkisi
ile olusan duyuma baglhdir



Su Aktivites1 - Ay,

Gidadaki suyun buhar basincinin ayni sicakliktaki saf suyun
buhar basicina oramdir

Kurutulmus sebzeler, kek karisimlari, kraker 0,2-0,3
Cikolata, sekerleme, bal 0,5-0,6
Kurutulmus meyveler, misir surubu 0,6-0,7
Tuzlanmis balik, kuru incir 0,7-0,8
Macar salami, receller 0,8-0,9
Taze et, sebze ve meyveler 0,9-0,99

Su aktivitesi gida sistemlerinde, su molekiillerinin ¢oziinen
maddelerle potansiyel reaktivitesinin bir 6lcusudur.



TEKSTUR ve OLGUNLUK

 Efin tekstur ve olgunlugu; ¢igneme sonucu agizda
biraktig1 yumusaklik ve sertlik derecesidir.
e Olgunlugun 3 niteligi:
— Dislerin ete gegme ve ¢igneme kolayligi
— Cignemede kolaylikla par¢alanmasi

— Agizda ¢igneme ve yutma sirasinda olusan ve hosa giden
duyum ve yutma kolayligi




 Tekstlr ve olgunluk icin
organoleptik yontem
subjektiftir

* Objektif yontemler:
— Tendorometre
— Shearpress
Bu cihazlara kesilebilirligi,

sertligi,esneme yetenegi ve
kopma derecesi anlasilabilir.

— Kimyasal yontemlerle:

* Bag doku miktari
(Hidroksiprolin
analizi)

e Enzimatik sindiriime
derecesi




ETLERIN OLGUNLASTIRILMASI

* Etin dogal
olgunlasmasi disinda
uygulanan
yontemlerdir:

— Sirke

— Sarap

— Tuz

— Baharat

— Bazi aga¢ yapraklari




« Mikrobiyel yada
bitkisel proteolitik ve
lipolitik enzimler
iIceren c¢ozeltiye
daldirma

 Ete injeksiyon

e (Canl1 hayvana kesim

oncesi %5-10luk
cozelti enjeksiyonu

KUf ve bakteri enzimleri:
miyofibriler proteinlere

Bitkisel enzimler: hem
myofibriler proteinlere hem de
bag doku proteinlerine etkildir.

Bunlar kaslarin once
sarkolemlerini, proteinlerini ve
bag dokuya ait
mukopolisakkaritleri hidrolize
ederler.

Olgunlasma sirasinda salgilanan
lipolitik enzimlerde et yagini
hidrolize eder ve gliserin ile
serbest yag asidi ortaya
cikararak aromayi artirir.



LEZZET

e Gidalarin tadim ve ¢ Ete lezzeti veren suda eriyebilir ve ucucu
koklanmasi ile alinan maddelerin baslicalari:

duyumlar bitinaddr. — Inosinik asit
» Lezzet tad ve koku — Inorganik fosfat
karigimidir. — Hipoksantin
* Lezzet: — Serbest yag asitleri
— Aci — Karbonil bilesikleri (aldehit,keton)
— Tath — Glikomukoproteinler (glikoz)
— Eksi  Serin
 Glutamik asit
e Glisin
 Alanin

e [zoleucin
e Leucin




