ET URUNLERI
URETIMINDE KULLANILAN
TEMEL MATERYALLER VE
KATKI MADDELERI



Et urunleri uretiminde kullanilan temel
materyaller ve katki maddeleri

1- Hayvansal dokular

-Temel kirmizi et (iskelet kasi)

-Dolgu eti (et drdnleri tiraglama artiklari,
bag doku orani ytiksek olan bazi etler,
ygg)ll etler, tiketilebilir sakatatlar, bas eti
Vv
—YaE (tim kasaplik hayvanlarin et yaglari,
oyun kuyruk yagi, bobrek yaglari, ig
yagl cesitli bitkisel yadlar)

2- Su

Emudlsifiye Grtnlere, konserve Urlnlere yas
kiirleme yapllan urtinlere gesitli
asamalarda katilir.

3- Tuz
4- Antimikrobiyal katki maddeleri
5- Dolgu ve baglayici maddeler,

emulgatorler
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Et urunleri uretiminde kullanilan temel
materyaller ve katki maddeleri

6- Uretimde yardimci diger katki maddeleri

-Indirgen bilesikler (askorbik asit)
-Kurlemeyi etkileyen diger bilesikler (sitrik asit, fosfatlar, GDL)

/- Lezzet verici bilesenler
-Sekerler, protein hidrolizatlari, MSG

8- Baharat
-Uyarici ¢esni bilesenlerini icerenler (cesitli biberler)
-Aromatik baharat (yenibahar, targin, karanfil, zencefil)

-Lezzet verici ekstraktlar (vanilya ve limon ekstrakti gibi)

O- Antioksidanlar
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Su

m Su dogal olarak et Urinlerinde hammadde
olarak kullanilan etin yapisinda bulunur.

m Ayrica, kurutulan Gridnler disinda, tGrln
islemenin farkl asamalarinda degisik
amaclarla trtne ilave edilir.
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Suyun et urunlerinde kullanim
amaclari

m Emdlsifiye et Grlnlerinde;

— suda ve tuzlu suda ¢cozlnen proteinlerin
cozundurulmesinde etkilidir.

— proteinler ile birlikte surekli fazi olusturur.

— emulsiyonun akiciligini saglar.

K.Candogan-ET



Suyun et urunlerinde kullanim
amaclari

m Islemede olusan sicaklik yiikselmesi buz ya da soguk
su kullanilarak onlenir.

m Et Urlnlerinin lezzeti ve sululugu Gzerine etkilidir.

m Et kitlesi icine ilave edilecek pek cok katki
maddesinin ilavesi ve tasinmasinda etkilidir.

m Isletmecilik ve ekonomik acidan faydalar saglar.
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Tuz

m Et Urlnlerine genelde %2-4 oraninda ilave edilen
tuzun Urundeki fonksiyonlart;

— Antibakteriyal (bakteriyostatik)

— Tuzda cozunur et proteinlerin ¢coztlmesi

— Urlintin karakteristik lezzeti

— Et Urunlerinin pisirme ve Isitma suresini kisaltir.
— Proteinlerin su baglama kapasitesini yukseltir.

— Sogutma sularinda suyun donma sicakhgini diistrir.
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Tuz

m Tuzun hijyenik olarak gida sanayinde kullanilir nitelikte
olmasi gerekir.

m Tuzun icerdigi yabanci maddeler arttikca ¢oztndrlik
orani duser.

— Magnezyum, ortamda fazla bulundugunda renk
bozulmalarina neden olur.

— Iyotlu tuz kullanilmamalidir. Iyot nitratla kompleks
olusturarak nitrite indirgenmesini onler.

m Et Urlnlerinde kullanilan tuz, genellikle kirleme
maddeleri ile karistirilarak formulasyona ilave edilir.
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Nitrat ve nitnt

Klrleme maddeleri de denir.
En yaygin olarak kullanilanlar NaNO5 ve NaNO,dir.

Nitrit insanlar tarafindan tuketilmesine izin verilen tek
toksik maddedir.

— kullanimi kati kurallara baglanmustir.

Antimikrobiyal etkilerinin yaninda ozellikle kiirlenmis et
urtinlerinde diger bircok fonksiyonlari da vardir.

K.Candogan-ET



Nitrat ve nitritin fonksiyonlari

m Antimikrobiyal etki- C. botulinuniun cogalmasini ve
gelismesini onler.

m KUr edilmis et Urunlerinde karakteristik renk
olusumunda etkilidirler.

— Sucuk, pastirma gibi kiir edilmis cig et trlinlerinde
nitrosomyoglobin olusumu

— Sosis, salam gibi kir edilmis isil islem gormus
trinlerde nitrosohemokrom olusumu
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Nitrat ve nitritin fonksiyonlari

m KUr edilmis et Urdnlerinin kendine has lezzetin
olusmasi

m Antioksidan etki

— Isitilmis-sogutulmus ve tekrar isitilmis Grtnlerde arzu
edilmeyen lezzet (i1sil islem sonrasi olusan oksidatif
lezzet-warmed-over flavor) olusumunu onleme etkisi
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“Perigo Faktor”

m Gidalarin nitrit ilavesinden sonra isitilmasiyla engelleyici
bazi bilesiklerin olusabildigi saptanmistir.

m Nitrit iceren mikrobiyal kultr ortaminin isitilmasiyla
olusan inhibitor “Perigo Faktor” olarak adlandirilmaktadir.

m Ancak nitrit iceren etin I1sitiimasiyla antibakteriyal etkiye
sahip diger inhibitdr maddelerin bulundugu saptanmis ve
bunlar da “Perigo Tipi Faktor” olarak isimlendirilmistir.
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Et urunleri islemede kullanilan
diger bilesenler
= Dolgu ve baglayici maddeler, emiilgatorler

= Kurleme yardimci maddeleri
m Lezzet verici bilesenler

= Baharat
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