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Avrupa Kalite Kontrol Birligine gore ise Kkalite, bir tiriin
veya hizmetin, belirli ihtiyaci karsilayabilme kabiliyetini
ortaya koyan ozelliklerin hepsidir.

Sanayi icindeki manasi ise bir firmanin iirettigi tiriinii,
ayni amacla urettigi benzer olanlardan veya baska
firmalarca uretilenlerden ayiran ozelliklerin toplamdir.



« Protein, Lipid, * RENK
karbonhidrat, vitamin, « SUTUTMA )
mineral KAPASITESI ve OZSU
« Hayvanin; yas, tiir, 11k, ICERIGI
cins, kesim oncesi1 ve « TEKSTUR

sonrasi sahip olduklari . OLGUNLUK
kosullar onemlidir. . TAT

+ KOKU




RENK

* Fiziksel olarak 1s181n
bir etkisidir

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

3 nitel

boyuna b
er1 (Kirmizi
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1k derecesi ya




Ette Renk

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

yada yansitmasi ile — Kisisel faktorlere gore
algilanir. degisir




» Et myoglobin ve hemoglobin pigmenti
1Cerir.

» Myoglobin hemoglobinden 4 kat
biiyiiktiir.

« Kani 1yice akitilmis kas dokuda
pigmentlerin % 80-90’1 myoglobindir.

Hemoglobin — O, akcigerlerden hiicrelere tasir
Myoglobin — O, hiicrelerde depolar
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Kas ve kan pigmentleri
proteinli ve proteinsiz
olmak tizere 1ki1 kistmdan

olusur.

Protein kismi globulin non
protein kismi 1se heme
yapisidir.

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

oxyhaemoeglobin

Globin

Free
Binding
Site



Tlrlere gore:Domuz agik
kirmizi, Sigir Koyu
kirmizi

Cinsiyete gore: Erkek
disiden koyudur

Ayni irkta: Kanatlilarin
goglis etinin myoglobince
fakir olup bacak

kaslarindan aciktir.

Av hayvanlan digerlerine
gore daha aktif kaslar
daha koyudur.

S1gir: Parlak Kiraz kirmizisi
At: Koyu kirmizi

Kuzu koyun: A¢ik- tugla
kirmizisi arasi

Dana: Pembe kirmizi
Domuz: Grimsi pembe

Balik: Gr1 beyazdan koyu mat
kirmiziya

Tavuk: Gri beyazdan donuk
kirmiziya




Kas Tipi

Kas tipi Adi Miyoglobin miktari

Hareketli Extensor carpi 12 mg/g
radialis

Yardimcli Longissimus dorsi 6 mg/g



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

clementle birlesemez.

e (Canli hayvanda myoglobin oksijenle birlesmesi enzimlerce onlenir
ve myoglobin su ile birlestiginden kas rengi acik pembedir.

« Kesim sonrasi1 Oksijenle birlesince oksimyoglobin denilen koyu
renk bir pigmente dontisiir ancak demir hala Fe(+2) konumdadir.

» Oksimyoglobin 72 saat
kadar dayanuir.

« Hava gecirgenligi
seckin olan selofan,

PVC ile diisiik 1s1da
paketleme sonucu renk
uzun siire korunur.




e Gerilime duyarli hayvan- e Gerilime dayanikli ancak

glikolizis hizli- pH asir1 kas glikojen rezervi
diiser- sulu-soluk- tiikenmis hayvanlar- laktik
yumusak (PSE) et- asit asit birikimi az- pH az
rigor diiser — koyu-kuru-sert et

* Serbest suyun biiyiik (DFD)- alkali rigor
kismui hiicre disindadir ve » Serbest suyun ¢ogu hiicre
15181 yansitarak i¢cidir ve 15181 absorbe
oldugundan acik renk yetenegi ile oldugundan
goriinmesine neden olur. koyu gOrtiniir.

&




« Karkaslarda
mikrobiyel lireme
sonucu miyoglobin

Mikrobiyel bozulma sonucu
yesil renk daha sonra

parcalanarak yesil bir Koyu kahve hatta sariya
renk olusabilir. doner.Bu et kesinlikle
bozulmustur.

— Mikroorganizma asiri
urer-hidrojensiilfiirile
myoglobin birlesir-
stilfomyoglobin

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




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

Is1 etkisi 1le oksimyoglobin,
metmyoglobin, myoglobini
kahverenkli

HAEMOCHROMOGEN’e
donustiirilir.




SU TUTMA KAPASITESI ve
OZSU ICERIGI
« Etin kesme, » STK az ise fire yiiksek
parcalama, kiyma,
basing gibi1 islemler

sonucu suyunu
tutabilme yetenegidir.

o Stk arttirmak 1¢in
rigorun normal
seviyede olmasi

° Etln kendine 37 gu Saglanmahdlr.

renk, tekstur, katilik « STK diisiik-et kesitl
ve olgunlugu biiyiik 1slak- soluk

oranda su tutma renklidir(aglamis et)
kapasitesine baghdir.



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

bag dokudadir ve t¢

farkl sekilde bulunur: -
e « Etsuyunun % 2-3 bagh sudur
_ Hareketsiz su  Biiyuk kismi hareketsiz
_ Serbest su sudur. Ette proteinlere ait —

OH, -COOH, H2S
reaktiflerine farkli uzaklikta
polarite ile bulunrular ve
1islemler 1le ayrilabilirler

* Serbest suyun 1se hic¢bir
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. (- ve + yiikler
esittir)

Rigoru takiben et normal kosullarda olgunlastirilmissa pH artar (6,4-
6,8) ve STK artar.

Fermente et tirtinlerinde asitligin artmasi ve pH diismesi sonucu STK
gene artar.

Etin su kaybini engellemek 1¢in parcalama dustiik 1s1 altinda yapailir.



STK

5,2

o,/

0,3



e Intramuskuler yag kasin

yapisini esnetip su girisini « Birlesme degeri bir olan

tuzlarin eklenmesi ile kas

sagladigi SRR
diisiiniilmektedir. proteinlerinin arasina

- ATP hidrolizasyonu girerek STK artar.
sonucu ortaya Ca ve Mg e (CoOzdiirme sonucu et su
cikar bunlar proteinlere kaybeder.

baglanir ve suyun

baglanacag yerleri azaltir * Pisirme yontemine bagli

ayrica proteinleri olarak STK degisir.
kontrakte ederek STK  Pigirilmis etin 6zsu i¢erigi 2
diistirtir. sekilde belirlenir:

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

— Et yaginin salivasyona etkisi
ile olusan duyuma baghdir




TEKSTUR ve OLGUNLUK

* Etin tekstir ve olgunlugu; ¢igneme sonucu agizda
biraktigi yumusaklik ve sertlik derecesidir.
e Olgunlugun 3 niteligi:
— Dislerin ete gegme ve c¢igneme kolayligi

— Cignemede kolaylikla parcalanmasi

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




e Tekstiir ve olgunluk 1¢in — Kimyasal yontemlerle:

organoleptik yontem * Bag doku miktari
subjektiftir (Hidroksiprolin
* Objektif yontemler: anal_|2|)_ -
» Enzimatik sindirilme
— Tendorometre .
derecesi
— Shearpress

Bu cihazlara kesilebilirligi,
sertligi,esneme yetenegi ve
kopma derecesi anlasilabilir.




ETLERIN OLGUNLASTIRILMASI

* Etin dogal
olgunlagmasi disinda
uygulanan
yontemlerdir:

— Sirke

— Sarap

— Tuz

— Baharat

— Bazi agag yapraklari



» Mikrobiyel yada
bitkisel proteolitik ve
lipolitik enzimler
iceren ¢ozeltiye
daldirma

 Ete injeksiyon

e Canli hayvana kesim
oncesi %5-10luk

¢Ozelt1 enjeksiyonu

Kiif ve bakteri enzimlerti:
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 yagim
hidrolize eder ve gliserin ile
serbest yag asidi ortaya
cikararak aromayi artirir.



LEZZET

e Gidalarmn tadim ve ¢ Ete lezzeti veren suda eriyebilir ve ucucu
koklanmasi ile alinan  maddelerin baslicalar:

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

e [zoleucin
e Leucin




