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ACIKLAMALAR

ALAN

Gida Teknolojisi

DAL

Gida Kalite Kontrol Dali

MODULUN ADI

Et ve Et Uriinleri Teknolojisi

MODULUN SURESI

40/20

MODULUN AMACI

Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi ve Tebligleri’ne uygun
olarak tliketime sunulacak taze et ve et Uriinlerinin
iiretimleri, kaliteleri ve iiretim siireci kontrolleri ile ilgili
bilgi ve becerileri kazandirmaktir.

MODULUN OGRENME
KAZANIMLARI

1. Yirirlikteki, Kirmizi ve Kanatli Et Tebligi’ne,
teknigine uygun olarak taze et cesitlerini hazirlama
islemleri akis semasini ¢izebilecek, analiz Ornegi
alinacak yerleri gosterebilecek, hazirlama siireci
kontrollerini yapabileceksiniz.

2. Yiiriirlikteki Et Uriinleri Tebligi, Sucuk, Pastirma
Standard1 ve iretim teknigine uygun olarak sucuk ve
pastirma {iretim akis semasini ¢izebilecek, analiz
ornegi alinacak yerleri gosterebilecek, iiretim siireci
kontrollerini yapabileceksiniz.

3. Yiiriirliikteki Et Uriinleri Tebligi, Salam Sosis
Standardi1 ve iiretim teknigine uygun olarak 1sil islem
gormiis sucuk benzeri et Triiniiniin {retim akis
semasini ¢izebilecek, analiz 0rnegi alinacak yerleri
gosterebilecek, iretim stireci kontrollerini
yapabileceksiniz.

EGITIiM OGRETIM
ORTAMLARI VE
DONANIMLARI

Ortam: Laboratuvar ortami, hayvan kesim yerleri,
kiitiiphane, internet, bireysel 6grenme ortamlar1 vb.
Donamim: Projeksiyon aleti, laboratuvar analiz cihazlari
ve cam malzemeler, 6nliik, maske, eldiven vb.

OLCME VE
DEGERLENDIRME

Modiil i¢inde yer alan her 6grenme faaliyetinden sonra
verilen 6lgme araglar ile kendinizi degerlendireceksiniz.




GIRIS

Sevgili Ogrencimiz,

Insan hayati fonksiyonlarmi devam ettirebilmek amaciyla gerekli besin dgelerini
tiketmek zorundadir. Onemli bir protein kaynagi olan et ve et iiriinleri de insan
beslenmesinde onemli derecede rol oynamaktadir. Bu sebeple kaliteli et iiretimini ve
tiikketimini daha saglikli bir sekilde yiiriitebilmek i¢in standartlara uygun olarak kontroller ve
analizler yapilmaktadir.

Et analizleri canli hayvan kontrolii, kesimi, muhafazasi ve farkli iiriine iglenmesi gibi
birgok agamada uygulanmaktadir. Bu analizler sayesinde besin degeri yiiksek ve yenilebilir
hayvan etlerinin tiikketimi saglanmaktadir.

Guniimiizde yetersiz kontroller sonucu hangi hayvandan elde edildigini bilmeden
bircok et tiriinii tiiketmekteyiz. Bu gibi durumlarin 6nlenmesinde bilingli tiiketiciler, geligmis
ve yeterli sayida laboratuvarlar ve sizler gibi gelecege emin adimlarla ilerleyen yetismis
bilgili elemanlara biiyiik gorev diismektedir.

Bu modiil sonunda kaliteli ve yiiksek besin Ogeleri igeren et ve et {riinlerinin
tiikketilmesi amaciyla gerekli kalite kriterlerini 68renecek ve amacina uygun et analizlerini
yapabileceksiniz.



OGRENME FAALIYETI-1

OGRENME KAZANIMI

Yiiriirlikteki Kirmizi ve Kanathh Et Tebligi’ne, teknigine uygun olarak taze et
cesitlerini hazirlama iglemleri akis semasini ¢izebilecek, analiz 6rnegi alinacak yerleri
gosterebilecek, hazirlama siireci kontrollerini yapabileceksiniz.

ARASTIRMA

> Etin insan saglig1 lizerindeki etkilerini aragtiriniz.
> Herhangi bir kesimhaneye giderek hayvan kesim asamalarini fotograflayiniz.

1. TUKETIME HAZIR TAZE ET

1.1. Etin Tanim ve Beslenmedeki Onemi

Et ti¢ farkli sekilde tanimlanmaktadir.

> Tiirk Gida Kodeksi Et Uriinleri Tebligi’ne gore;

“Et; sigir, manda, koyun, keci gibi biiyiik ve kiiglikbas hayvanlar; tavuk, hindi, kaz,
ordek, bec tavugu gibi evcil kanath hayvanlar ile tavsan ve domuzdan elde edilen, insan
tilketimine uygun olan tiim parcalar” olarak tanimlanmaktadir.

> Genel anlamda;

“Yeterli olgunluga erigmis sagliklt hayvanlardan (biiyiikbas-kiigiikbas, kanath ve su
hayvanlar1) teknigine uygun sekilde elde edilen yenilebilir hayvansal dokular” olarak
tanimlanmaktadir.

> Bilimsel anlamda;

“Biiyiik ¢ogunlugu kas doku olmak iizere bag doku, epitel, yag, kemik ve sinir doku
ile kandan olugan hayvansal gida” olarak tanimlanmaktadir.



1.1.1. Etin Beslenmedeki Onemi

Et, beslenme agisindan hayvansal kdkenli besin maddeleri arasinda 6nemli bir yere

sahiptir.

>

Resim 1.1: Kirmizi et

Protein kaynagi olarak o6nemli bir rol oynamaktadir. Hayvansal kaynakli
proteinler (jelatin hari¢) esansiyel aminoasitleri yeterli ve dengeli oranda
icermektedir. Giinliik protein gereksinimimizin %50’sinin hayvansal kdkenli
olmas1 dnerilmektedir. Ulkemizde giinliik protein tiiketimi yaklasik 97 g, bunun
24 g’1 hayvansal 73 g kadan bitkisel kaynakli proteinlerden saglanmaktadir.

Vitaminleri (A vitamini ve B grubu vitaminler) 6nemli oranda icermektedir.

Mineral madde igerigi bakimindan beslenmede 6nemli rol oynayan demir (Fe)
ve fosfat (P) igerigine sahiptir.

Istah artirici, lezzetli, doyurucu ve iiretimi kolaydar.

1.1.1.4. Biyolojik Deger

Biyolojik deger “100 gram besin proteininden kag gram viicut proteininin elde
edildigini” ifade eder. Et proteininin biyolojik degeri yliksektir.

Biyolojik deger (biological value) = (Organizmada alikonulan azot / sindirim
kanalindan emilen azot) X 100

Proteinlerin biyolojik degeri igerdikleri esansiyel aminoasit miktarina ve et ve / veya
i¢ organlarin bag doku oranina gore degisir.

Besin Maddeleri Biyolojik Deger
» Yumurta aki > 100
» Yumurta (tam) > 95
> Siit > 85
» Et (si1g1r) » 75
» Soya fasulyesi » 75
» Nohut » 65
» Misir » 50

Tablo 1.1: Baz iiriinlerin biyolojik degeri
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1.2. Etin Yapisi, Genel Ozellikleri ve Bilesimini Etkileyen Faktorler

1.2.1. Etin Histolojik Yapasi

Bir organizmada organlarin yapisini, bigimini, gorevlerini ve bigim ile gorevleri
arasindaki iliskileri inceleyen bilim dalina morfoloji, organlar1 meydana getiren dokularin
yapilarini inceleyen bilim dalina histoloji denilmektedir.

1.2.1.1. Doku

Sekil ve gorev bakimindan iligkisi olan hiicrelerin bir araya gelerek meydana
getirdikleri olusuma doku denir.

Organizmanin fonksiyonlarina gore hiicreler farkli bicimde bulunmaktadir. Belli bir
gorevi yerine getirmek {izere hiicreler bir araya gelmekte, baglanarak dokular
olusturmaktadir. Organizmada iistlenilen her gorev i¢in farkli dokular vardir. Et bilimi ve
teknolojisi agisindan 6nemli olan dokular sunlardir:

> Kas doku: Kasaplik hayvanlarda toplam gévde agirliginin %40-60’1m1 kas doku
olugturmakta ve 600°den fazla kas bulunmaktadir. Kaslar boy, sekil, baglanti,
islev ve icerdikleri kan, sinir ve bag doku miktar1 bakimindan farklidir. Kas,
kemiklere kas doku 6zellikli tendonlar ile baglanmakta, iki kemik arasinda veya
aym kemik iizerinde fonksiyonlarini yerine getirmektedir (Sekil 1). Iskelet
kaslar1 ¢izgili kas yapisindadir. Uzun taraflarindan kemige baglanmakta,
tendonlarin bulundugu yerden ayni zamanda kan damari ve sinirler kasa girig
yapmaktadir.

Memeli ve kanatlilarda kas lifleri uzun, dallanmamuis, diiz bir ipliksi yap1 géstermekte
ve her iki ug da sivrilmektedir. Uzunluk birkag cm, ¢aplari ise 10-100 p’dur.

Resim 1.2: Kas ve kemik baglanma sekli



Kas: Primer, sekonder ve tersiyer kas demetlerinin bir araya gelmesiyle

olusur. Biitiin kas demetleri en dista ortak bir bag doku epimizyum ile

cevrilidir.

Kas demetleri: Kas demetleri primer, sekonder ve tersiyer olmak tizere

ii¢ grupta incelenmektedir.

o Primer kas demetleri: Ortalama 30-40 miyofibrilin bir araya
gelmesiyle olusur.

o Sekonder kas demetleri: Primer kas demetlerinin bir araya
gelmesiyle olusur.

o Tersiyer kas demetleri: Sekonder kas demetlerinin bir araya
gelmesiyle olusur.

Her bir kas demeti kalin bir bag doku tabakasi olan perimizyum ile ¢evrilidir.

.................

Miyofibril: Kas dokunun organel yapida bir bilesenidir. Uzun, ince,
silindirik tiip bicimindedir. Tiim memelilerde kas boyunca uzanir.
Sarkoplazma ile gevrili olup normalde 50 mikron ¢apinda olan bir kas
lifinde 1.000-2.000 adet myofibril bulunur. Her biri ince bir bag doku
tabakasi olan endomizyum ile ¢evrilidir.

Miyofilament:

o Ince miyofilamentler: Aktin, troponin, tropomiyosin

o Kalin miyofilamentler: Miyosin

Sekil 1.1: Bir iskelet kasinin diyagramatik olarak genel yapisi

> Bag doku: Viicudun cesitli parcalarmi bir arada tutan, baglayan dokudur.
Kaslarin iskelete baglanmasini, organlarin ¢atisinin olugmasini, kan damar1 ve
sinirlerin kasta yayilmasini, derinin viicuda baglanmasini saglar. Bag doku kas
liflerini birbirine baglayarak sekil almasina, kasin disin1 tamamen sararak tipik
kas bigiminin olugsmasina yardimci olur.



> Epitel doku: Organizmanin i¢ ve dig ylizeyini koruyan, tipik formunu veren,
cogu organlarin dis yiizeyinde bulunan dokudur. Ortii ve salgi epiteli olmak
tizere iki tiptir.

> Sinir doku: Uzun ipliksi goriinimdedir. Ette rastlanan sinir doku miktart
genellikle %1’in altindadur.

> Kan doku: Plazma ve serum olarak iki kisimdan meydana gelir. Canli
hayvanda viicudun %7’si kandir. Yasam sirasinda onemli gérev yapan kan
kesim ile birlikte viicuttan uzaklastirilmalidir. Kanin renk maddesi hemoglobin
olup eritrositlerde (alyuvar) bulunmaktadir.

1.2.2. Etin Genel Ozellikleri ve Bilesimini Etkileyen Faktorler
Gida olarak insanlar tarafindan tiiketilen et; biiylikbas, kiiciikbas, keci, kiimes

hayvanlari, su triinleri ve c¢esitli av hayvanlarinin iskelet kasi ve i¢ organlarindan belirli
kesim, pargalama ve isleme sonucu elde edilen bir iiriindiir.

Etin Bilesimi
%75 (%65-80) su
%18,5 (%16-22) protein
%3 (%1-3) yag
%1,5 protein olmayan azotlu maddeler
%1 (%0,5-1,5) karbonhidrat
%1 mineral madde igerigine sahiptir.

V|VIV|V|V|V

Tablo 1.2: Genel olarak etin bilesimi

Etin icerigindeki bu genetik faktdrlere ek olarak kasaplik hayvanin yasi, cinsiyeti,
beslenmesi, kesim Oncesi ve sonrasi kosullar gibi ¢evresel faktorler etin yapisal 6zelliklerini
etkiler. Ornegin, geng ve biiyiime déneminde olan hayvanlarin etleri daha sulu, kuru madde
miktari, protein ve yag miktar1 daha diistiktiir.

Etlerin az veya ¢ok yag igermesi ise etin besin degerini ve bilesenlerinin oranini biiyiik
Olclide degistirir. Yag dokusu miktar1 da hayvanin cinsiyetine, yasina, irkina, tiiriine,
beslenme durumuna, viicut kisimlarina, etin iglenme ve pazar durumuna goére degismektedir.
Tiiketime sunulan et ve et iiriinlerindeki yag miktar1 %1-3’ten daha yiiksek olmaktadir. Sigir
parca etlerinde yag oran1 %10-20, kiymalarinda %18-30 ve diger bazi et {irlinlerinde ise %40
ve daha yiiksek oranlarda olabilmektedir. Koyun etlerinin enerji degerleri ¢ok yiiksek, zayif
dana etlerinin disiik, sigir etlerinin ise orta derecededir.

Dana ve sigir etlerinde su, protein ve mineral madde miktarlari, diger etlerden daha
fazla bulunmaktadir. Yag dokusu bilesiminde, kas dokusuna oranla daha az su
bulunmasindan dolay1 herhangi bir ette yag dokusunun oransal olarak artis1 su oranini
diisiirmektedir.



1.3. Etin Kalite Ozellikleri ve Et Kalitesine Etki Eden Etmenler

Biitiin kasaplik hayvanlardan elde edilen etin kalitesi ve besin degeri ayni1 degildir. Bu
durum kasaplik hayvanlarin farkl tiirde, farkli cinste, farkli cinsiyette, farkli yasta ve farkl
bakim ve besleme kosullarinda olusunun bir sonucudur. Nasil bir kavun karpuza, bir elma
armuda benzemezse koyun eti keci etine, sigir eti de manda etine o derece benzemez. Hatta
ayni cinste, ayni cinsiyette, ayni yasta bulunan bir hayvanin degisik bolgelerinde bulunan
etler arasinda bile beslenme degeri ve kalite farkliliklar1 bulunmaktadir.

Kasaplik hayvanlarin kesiminde uygulanan kesim yontemleri ve kesim ortaminin
hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun olmasi ve ¢aligan personelin de hijyen ve sanitasyon
kurallarina uymasi et kalitesinin korunmasinda onemli katki saglamaktadir. Hayvanlar
kesimhaneye tasinma sirasinda yorulur ve kesimden once yeterince dinlendirilmemesi
sonucu et kalitesi diiser. Dinlendirme siiresi hayvanin yorgunluk derecesine ve hava
sicakligina gore degismektedir. Bu sebeple kesim 6ncesi kasaplik hayvanlarin ortalama kisin
10 saat, yazin 12-14 saat dinlendirilmesi, etin kalitesinin korunmasinda 6nemli rol
oynamaktadir. Kesimden 6nce hayvana yem verilmesi de et kalitesini olumsuz ydnde
etkilemektedir. Bu nedenle kesimden en az 6 saat Oncesine kadar hayvan higbir sey
yememelidir. Ayrica hayvanlarin kesim sirasinda strese sokulmasi da kesim sonrasi et
kalitesinin diismesine yol agmaktadir.

Kesimden sonra kan akitma islemi yapilir. Karkasta kalan kan miktar1 arttik¢a et
kalitesi diismekte ve bu etlerin muhafaza siiresi de kisalmaktadir. Daha sonra seri olarak
yliziim gerceklestirilerek etlerin dinlendirme odalarina (0-4 °C’de) alinmasi et kalitesinin
korunmasi agisindan 6nemlidir. Karkaslarin taginma hizi, ortamin sicakligi ve nispi nem
miktart olduk¢a Onemlidir. Dinlendirme odalarinin nispi nem diizeyinin yliksek olmasi
(%90-95) karkastaki sizinti suyu ve karkas yiizeyindeki evaporasyon nedeniyle su kaybi
azalacaktir. Nispi nem diizeyinin diisiik olmasi durumunda karkas yilizeyinde kuruma
meydana geleceginden dolay1 bu karkaslar koyu renkli, sert ve kaba bir tekstiire sahip olur.
Boyle bir durum karkas kalitesinin diismesine yol agar. Dinlendirme odalarinin sicakliginin
diisiik olmasi (0-4 °C) etin mikrobiyal kalitesinin korunmasi ve muhafaza siiresinin
uzatilmasi bakimindan énemlidir.

Resim 1.3: Parcalanmis et



Tiiketici ise ette renk, aroma, lezzet, tekstiir, ¢ignenebilirlik, yumusaklik, sululuk gibi
duyusal kalite 6zelliklerine dikkat ederek et tercihi yapmaktadir. Gida endiistrisi igin ‘en iyi
et’ kurali yoktur. Etin kullanim amacina gore bazi durumlarda ikinci ya da iigiincii kalite
etler, birinci veya ekstra kalite etlere gore daha uygundur. Ornegin biftek, rosto, kusbas1 ve
kiyma olarak satisa arz edilen taze etler i¢in birinci sinif et kisimlar1 arzu edilmesine karsin
sucuk, sosis ve salam iiretiminde ikinci iiciincii kalite etler tercih edilir. Bunun gibi taze et
tiketiminde geng ve erkek kasaplik hayvan eti tercih edilmekte, salam, sucuk, SOSis
iretiminde ise sigir etlerinden, siit verimi azalmig yaslanmis inek etlerinden
yararlanilmaktadir.

1.4. Ete Uygulanan Testler
1.4.1. Ette Kan AKkitma Testi

Kesilen hayvanlarin kaninin iyi akitilip akitilmadiginin tespiti 6nemlidir. Kanin pH’1
7-7,5 olup proteinden de zengin olmasi nedeniyle etin ¢abuk bozulmasina neden olur.
Siipheli hallerde kanin iyi akitilip akitilmadigmin tespiti gerekir (Olmiis veya can ¢ekisen
hayvanlarda viicudun her tarafi kirmizi renkte, et kanlidir, deri alti ve i¢ organlar kanla
doludur, deri yiiziilmiis ise igerisi ¢ok kanlidir). Bu durumu tespit i¢in bazi metotlar
gelistirilmistir. Bunlardan hemoglobin maserasyon deneyi su sekilde yapilmaktadir:

> flkesi: Analiz sonunda olusan renge gére kamn iyi akitihp akitilmadiginin
tespiti

> Kullanilacak malzeme ve materyaller: Deney tiipii, pipet, saf su, eter

> Yapilisi: 5 g kadar et pargalanip bir tiipe konur. Uzerine 10 ml saf su ve birkag
damla da eter katilir, ¢alkalanir. Tiip dinlenmeye birakilir. Su rengi incelenir.
Sonug olarak kan iyi akitilmigsa suda renk yoktur. Kan iyi akitilmamigsa su agik
veya koyu kirmizimsi bir renk alir.

1.4.2. Ette Kokusma Testi

Kokusma tayini tiriinlerin tazeligi hakkinda fikir edinmek amaciyla yapilmaktadir. Et
ve et irilinlerinde uygun sartlarda ve siirede muhafaza edilmezse kokusma meydana gelir.
Aminoasitlerin par¢alanmasi sonucu hidrojen siilfiir, amonyak gibi bilesikler agiga ¢ikar ve
iriintin kotii kokmasina neden olur. Kokusma sirasinda et kahverengiden yesile kadar
degisen bir renk alir ve et kullanilamayacak hale gelir.

Etlerde kokusmanin varliginin belirlenmesi amaciyla nessler testi, kursun asetat testi
gibi basit varlik yokluk testleri yapilmaktadir.



1.4.2.1. Nessler Cozeltisi ile Amonyak Tespiti

>

Ilkesi: Analiz sonunda olusan koyu portakal renginden kahverengine kadar
degisen bir renk olusumunda kokugmanin olup olmadig1 prensibine dayanir.

Kullamilacak malzeme ve materyaller: Petri kutusu, pipet, nessler ¢ozeltisi
(Nessler ¢ozeltisi; 16 g potasyum iyodiir, 24 g civa iyodiir, 75 g potasyum
hidroksit 560 g suda ¢oziiliir.)

Yapilisi

. Bir petri kutusuna muayenesi yapilacak numuneden bir dilim alinarak
konur.

. Uzerine nessler ¢ozeltisinden birkag ml dokiiliir.

Kokugma varsa numune iizerinde portakal renginden koyu portakal
kahverengine kadar degisen bir renk olusur. Koyu portakal renginden,
kahverengine kadar degisen bir rengin olusmasinda kokusma deneyi
mispet kabul edilir.

. Sonug olarak;

(0]

(0]
O
O

Taze et - Renkte degisme yok

Kokusma baglangict = Sarimtirak

Kokusma = Sarimtirak kirmizi renk

Amonyak varliginda (mikrobiyolojik gelisme) = Koyu portakal -
kahverengi goriiniir.

Resim 1.4: Nessler testinde kokusmus ve taze numunelerde olusan renkler

1.4.2.2. Kursun Asetat ile Hidrojen Siilfiir Aranmasi

>

Ilkesi: Analiz sonunda olusan siyah rengin varliginda kokusmanin olup
olmadiginin tespitine dayanir.

Kullanilacak malzeme ve materyaller: Petri kutusu, siizge¢ kagidi, beher,
kursun asetat



Yapihsi:
o Numune ince olarak kiyilir ve agzi kapakli bir petri kutusuna konur.
. Beher igerisine bir miktar %10’luk kursun asetat konur ve siizge¢ kagidi

icine daldirilarak islatilir.

o Petri kutusunun kapagi icine %10'luk kursun asetath siizge¢ kagidi
yerlestirilir ve agz1 kapatilarak 10-15 dakika bekletilir.

o Kagit lizerinde beliren siyah renk kokusma oldugunu gosterir.

1.4.3. Ette Sululuk Testi

Tlkesi: Ete parmakla bastirilarak direng saptama esasina dayanur.

Yapihsi: Et kalitesiyle ilgili bir gostergedir. Kaliteli bir ete dokunuldugunda
kadifemsi bir kivamda olmalidir. Et kivami hakkinda karar verirken karkasin
gogiis boslugu kisminda bulunan etlerin parmak yardimiyla kontrolii yapilir. Bu
bolgede bulunan etler iizerine parmakla bastirildiginda parmaklara az direng
gosterirse orta kivamda, orta diizeyde direng gosterirse gevrek kivamda, fazla
direng gosterirse sert kivamda oldugu subjektif olarak karar verilir. Gida olarak
tiikketilecek olan etin ¢ok sert, kaba bir yapida olmasi arzu edilmedigi gibi, asir
sulu ¢cok esnek, asir1 yumusak bir kivamda olmasi da istenmemektedir.

1.4.4. Ette Renk Kontrolii

Onceleri renk tayini gézlemsel olarak renk skalalarina gére belirlenmekteydi. Fakat
giinimiizde daha ¢ok kolorimetre cihazlar1 kullanilarak belirli standartlara gore
belirlenmektedir. Bu daha saglikli bir yontemdir. Bu amagla bircok uluslararasi sistem
bulunmaktadir. Bunlar:

VVVY

CIE Sistemi

Hunter Renk Sistemi
Munsell Renk Sistemi
Lavibond Renk Sistemi’dir.

Bu sistemlerin prensibine gore bir¢ok renk 6lgiim cihazi {iretilmistir.

>

flkesi: Gidanin 151k gegirgenliginin ve renk degerlerinin enstrumental olarak
6l¢iilmesi esasina dayanir.

Kullanillacak malzeme ve materyaller: Minolta renk 6l¢iim cihaz1
(kolorimetre cihazi)

Yapilisi: Renk yogunlugu belirlenecek et ve firlinleri renk tayin cihazinin
(minolta) projeksiyon tiipiine yaklastirilarak L*a*b* degerleri belirlenir. L*a*b*
degerleri {i¢ boyutlu renk Ol¢iimiinii esas alir. L* (parlaklik); L*=0,siyah L*-
=100, beyaz (koyuluk-agiklik); a* ;+60=kirmizi, -60=yesil ve b* ; +60= mavi
renk yogunluklarmi gostermektedir.
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Resim 1.5: Kirmuz ette cihazla renk 6l¢iimii

1.4.5. Persile ve Mermer Goriintii Saptama

Kas icinde yag dagilimi genellikle bag doku ile kas lifi demetleri arasinda goriiliir ki
buna mermerlesme denmektedir. Mermerlesme, Kkarkas ve etlerin  kalitesinin
siniflandirilmasinda baz alinan en énemli 6l¢iitlerden biridir. Ciinkii etin lezzeti ve olgunlugu
mermerlesme derecesi ile yakindan ilgilidir. Cok iyi bir mermerlesme derecesine sahip olan
etler daha lezzetli ve olgundur yani olduk¢a sulu, yumusak, kolay ¢ignenebilir ve
parcalanabilir 6zelliktedir.

Etin mermerlesme derecesi standart olarak hazirlanan resimlere bakarak belirlenebilir.

Bu amagla belgozii kasmin 10. ve 12. kaburgalar arasina gelen kisimlara enine kesit
yapilarak bu kesit ylizeyindeki yag dagilimi durumlari resimdekiler ile karsilastirilir.

1.5. Kasaphik Hayvan Etleri ile ilgili Terimler

> Kasaphk hayvan: Biiyiikbas, kiiclikbag hayvanlar ve diger kasaplik hayvanlari
ifade etmektedir.

> Biiyiikbas hayvan: Sigir, manda ve deveyi ifade etmektedir.

> Kiiciikbas hayvan: Koyun ve keg¢iyi ifade etmektedir.

> Kanath hayvan: Aves sinifinda bulunan ve eti gida olarak tiiketilen tavuk,
hindi, kaz, ordek, bildircin, devekusu, vb. evcil kanatli hayvanlari ifade
etmektedir.

»  Diger kasaphk hayvanlar: Domuz, yaban domuzu, at ve tavsani ifade
etmektedir.

> Karkas: Kasaplik hayvanlarin teknigine uygun olarak kesilip, kan1 akitilarak
yiiziiliip, i¢ organlar1 bosaltilip, bobrek ve kavram yagi cikarilip, bas ve
ayaklarindan ayrildiktan sonra elde edilen gévdesini ifade etmektedir.

> Sakatat: Insan gidasi olarak kullanilan i¢ organlar1 ifade etmektedir.

11



Resim 1.6: Karkas

Biiyiikbas ve kiiclikbag kasaplik hayvan govde etlerinde karkas bolgelerine gore
Tiirkiye’de halen kullanilmakta olan karkas parcalama sistemi, etlerin alindigi gdévde
bo6lgesine gore ve hazirlama bigimine gore adlandirilmaktadir.

> Etlerin alindig govde bolgesine gore

Resim 1.7: Kiiciikbas hayvan béliimleri
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Resim 1.8: Biiyiikbas hayvan béliimleri

Boyun: Atlas-kafa ekleminden boyun omurlarinin sirt omurlarina
baglanti yerine kadar olan bolimdeki kemikli ettir. Haslama olarak
degerlendirilir.

Gerdan: Biiyiikbas hayvanlarda boynun altindaki kemiksiz ettir.
Haglama olarak degerlendirilir. Kiigiikbas hayvanlarda boyun ve gerdan
birlikte degerlendirilir.

Doés: Gogsiin yukar1 ve 6n kismindaki kemikli ettir. Haglamaya uygun
olup sebze yemeklerinde degerlendirilir.

Kol: Kirek kemigi baslangicindan 6n bilek eklemine kadar olan
bolimdeki kemikli ettir. Geng hayvanlarda kizartma veya firinda pisirme
seklinde, yash hayvanlarda ise haslama seklinde degerlendirilir.

Penceta: Karkasin karin bolgesinden elde edilen yagl ettir. Fazla bag
doku igerir. Kiyma iiretimine uygundur.

But: Kalga ekleminden art diz eklemine kadar olan bolgedeki kemikli
ettir. Genellikle kizartma veya firinda pisirme yapilir.

Incik: On ve arka ayaklarin diz ile bilek eklemi arasinda kalan kemikli
ettir. Haslamaya uygundur.

Bonfile: Biiyiikbas hayvanlarda karin iginde omurgaya bitisik, bobrek
yatagindan belin iki yanina uzanan, i¢ yaglardan ve tendonlardan
armdirtlmis kemiksiz ettir. Her tiirlii kizartmaya uygundur.

Kontrfile: Biiyiikbas hayvanlarda belin iist kisminda boydan boya oturak
omurlarina kadar uzanan kaslardan elde edilen yagsiz ve kemiksiz ettir.
Her tiirlii kizartmaya uygundur.

Antrikot: Biiyiikbas hayvanlarda gogiis omurlari {izerinde sirttan boyuna
dogru uzanan kemiksiz ettir. Haglama ve kizartmaya uygundur.
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Yumurta: Kasaplik hayvanlarda but bdlgesinde diz ekleminin i¢
kisminda kalga kemigine dogru uzanan kemiksiz, yagsiz kiire bi¢imindeki
ettir. Her tiirlii kizartmaya uygundur.
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Resim 1.9: Dana eti boliimleri

Hazirlama bicimlerine gore

Biftek: Kasaplik hayvanlarin genellikle karkasin arka yarisindan,
yumusak etli bolgelerden elde edilen kemiksiz, yagsiz, dilimlenmis ve
doviillmis ettir. Her tiirlii kizartmaya uygundur.

Pirzola: Kasaplik hayvanlarin sirt ve bel omurlar1 bolgesinden elde
edilen kemikli veya kemiksiz dilimlenmis, doviilmiis ettir. Her tiirlii
kizartmaya uygundur.

Kusbasi: Govdenin ¢esitli yerlerinden alinan 3-5 c¢cm boyutlarinda
kemiksiz et pargalaridir. Haglama ve kizartmaya uygundur.

Parca et: Govdenin c¢esitli yerlerinden alinan 5-7 cm boyutlarinda
kemikli et parcalaridir. Haslama ve kizartmaya uygundur.

Sislik: Govdenin genellikle but ve sirt bolgelerinden hazirlanan,
kusbasindan biraz daha iri, yag, damar ve sinirlerden armdirilmis
kemiksiz et par¢alaridir. Haglama ve kizartmaya uygundur.

Kiyma: Kiyma makinelerinde islenerek parca et 6zelligini kaybetmis
kiyilmus ettir.
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1.6. Kasaplik Taze Etleri Tiiketime Hazirlama Akis Semasi

Gilinlimiizde hayvan kesimi ve parg¢alanmasi belirli bir sira izlenerek yapilmaktadir. Bu
durum hem iglemleri kolaylagtirmakta hem de israfi Onlemektedir ve akis su sekilde
siralanmaktadir:

Resim 1.10: Sigirda karkas parcalama semasi

> Sigir karkasi omurganin ortasindan sag ve sol yarim karkas olarak ikiye
boliiniir.

Daha sonra iri govdeler 11. ve 12. omurlardan kaburgalara paralel olarak ikiye
boliinlip elde edilen karkas pargalar1 “O6n ¢eyrek” ve “arka g¢eyrek” olarak
adlandirilir.

Karkasta, parga et olarak dogrudan satisa sunulabilecek veya kiymetli et
iiriinlerine islenebilecek boliimlere “degerli karkas bolgeleri” denir.

Sig1ir karkasinda degerli etler genellikle arka ¢eyreklerde bulunur.

On ceyreklerde ise et iiriinleri iiretimine uygun olan veya kiyma olarak
degerlendirilebilen az degerli etler yogunluktadir (az degerli karkas bolgeleri).
On ceyrekte 9. ve 11. omurlar arasinda yer alan {ic kemikten olusan pirzola
(kotlet) ile antrikot kisimlart ise degerli etler grubundadir.

A\

vV VYV V¥V
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> Sigirda kol ve but da boliimlere ayrilir. Butta incik disinda kalan parcalar
degerli etlerdir. Bunlardan yumurta, sokum ve tran¢ bifteklik et olarak
degerlendirilir.

Resim 1.11: Etin parcalanmasi

1.7. Rigor Mortis Olay1 ve Et Kalitesine Etkisi

Hayvanlar kesildikten sonra kaslarindaki hayati fonksiyonlar aniden durmadigindan
kaslarin ete dontistimleri belirli bir zaman alir. Bu siire i¢inde kaslarda gesitli biyokimyasal
ve biyofiziksel degisiklikler olusur. Iste bunlarin tiimiine postmortem degisiklikler denir.

Kaslarin ete donisiimleri sirasinda ugradiklart en 6nemli degisikliklerden birisi de
Rigor mortis yani 6liim sertligi veya katihgidir. Hayvan canli iken viicut pH’1 7.3-7.5,
6liim ile birlikte pH 7, birkag saat sonra ise 5.3-5.5 civarina kadar diiser. pH’in diististiyle kas
kasilmasi gergekleserek hayvan hareketsiz hale gelir. Bu olaya rigor mortis denir. 24-48
saat arasinda Oliim sertligi sonlanir.

Rigor mortis siirecinde et proteinlerinin su tutma kapasitesi azalir. Viicuttaki glikojen
ve tiim karbonhidratlar laktik aside parcalanir. Ortam asidik olur. Bu esnada tutulan enerji
serbest hale geger 1s1 seklinde ortami terk eder. Viicuttaki enerji kaynagi olan ATP’de
(adenozin tri fosfat) enzimatik olarak pargalanir. Etin baglangi¢ sicakligi 37,4 °C’den 39,4
°C’ye ¢ikar.

Rigor mortisten sonra et yumusamaya baslar. Gevrek ve yumusak bir hal alir. Lezzeti

artar. pH= 6-6,2’ye yiikselirken serbest su orani ve su aktivitesi artar. Boylelikle et tiiketime
ve islenmeye hazir hale gelir.

16



1.8. Et Damgalari

Kasaplik hayvanlar et isletmelerinde baslar1 ve ayaklar1 kesilir. Derileri yiiziiliir. i¢
organlar1 ¢ikarildiktan sonra govdeleri ikiye ayrilir. Daha sonra bu govdeler saglik
muayenesinden gegirilerek damgalanmalar1 Hayvan Saglig1 ve Zabitas1 Yonetmeligi’ne gore
uygulanmaktadir. Etler sagliga zararsiz sabit miirekkepli damgalar ile miihiirlenir. Damga
bi¢im, boyut ve renkleriyle o hayvanin saglik durumu ve yapilacak islem icin de bilgi
vermektedir. Koyun ve sigirlarda mor-mavi; keg¢i, manda, deve ve domuzlarda kirmizi
miirekkep kullanilir. Damgalarda hayvanin tiirii, kesim yerinin ismi, kod numarasi, Tarim
Gida ve Hayvancilik Bakanliginca verilen sira numarasi bulunur. Damgalama islemi, etlerin
muayenesini yapan veteriner hekimin gézetimi altinda yapilir.

Sekil 1.2: Yenilebilir etler damgasi

Cap1 3,5 cm olan daire seklindeki damgalar sartsiz olarak yenilmesine karar verilen
etler {izerine vurulmaktadir.

4 cm

Sekil 1.3: Yenilebilir fakat besin degeri diisiik etler damgasi

Cap1 4 cm olan bir kare igerisinde 3,5 cm ¢apindaki daire bi¢cimindeki damga gida
kiymeti diisiik etler yani yenilebilir fakat besin degeri diisiik olan etlere vurulmaktadir.

4o

Sekil 1.4: imhasi mecburi etler damgasi

Bir kenar1 5 cm olan eskenar iiggen seklindeki damgalar imhasi mecburi etler {izerine
vurulmaktadir.
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4 cin

Sekil 1.5: Sarta bagh olarak yenilebilir etler damgasi

Kenar uzunlugu 4 cm olan kare seklinde damga sarta bagli olarak yenilmesine izin
verilen etlere vurulur. Bu etler en az 100 °C’de su buhar1 basincinda bir saat sterilize
edildikten sonra yenilebilir.

1.9. Kanath Eti Bilesimi ve Bilesimini Etkileyen Faktorler

Ulkemizde kanatli et olarak tavuk, horoz, hindi, kaz, 6rdek, deve kusu, bildircin gibi
hayvanlar tiiketilmektedir. Bu hayvanlarin etlerinden, yumurtalarindan ve tiiylerinden
faydalanilmaktadir.

Kanatl etlerde kirmiz1 ve beyaz olmak tizere iki tiirlii kas bulunur. Yag orani azdir.
Biiyiikbas ve kiigiikbaglara gore daha az bag dokusu vardir. Protein, madensel madde ve
mineraller igermektedir. Yalniz demir kasaplik hayvanlardaki kadar bulunmamaktadir.

Kirmiz1 et iiretiminin yetersiz oldugu ve daha ucuza et proteini saglamak amaciyla
tavuk eti insanlarin beslenmesinde dnemli bir yer tutmaktadir. Tavuk etinin goriiniis, kalite
ve cekicilik bakimindan begenilmesinin yaninda uzak yerlere tasima kolayligi da
bulunmaktadir.

Resim 1.12: Kanath et

Tavuk etlerinin tiiketime hazirlanmasi kirmizi etlere gore daha kolaydir. Muhafaza
kosullar1 daha ekonomiktir. Tavuk etlerinin kalorisi diisiik olup disaridan alinmas1 gerekli
olan aminoasitleri tam olarak icermektedir. Etin lifleri ince ve yumusak olup ¢ignenmesi ve
hazmi kolaydir.

Kirmzi ette oldugu gibi kanath etlerde de hayvanin yasi, cinsi, beslenmesi, yasadigi
ortam, kesim Oncesi ve sonrasi kosullar gibi ¢evresel faktorler etin bilesimini ve yapisal
ozelliklerini etkiler.
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1.10. Kanath Etleri Tiiketime Hazirlama Akis Semasi

Tasima (Kasalarda 10-14 bas)
(Eger kasalarda taginan miktar az olursa tasima maliyeti artar, ¢ok olursa hayvanlarda zarar
meydana gelir, ekonomik kayiplar ortaya ¢ikar.)

Bosaltma # Kasalarin dezenfeksiyonu
Askili konveyore asim
Elektrik soku uygulama (50 volt 2,5 Sn.)
Kesme-kan akitma (2,5 dakika)

Haslama (55 °C’de 2,5 dakika)
(Tiylin derisi ile olan bagim gevsetmek, yumusatmak amaciyla yapilir.)

Tiiy yolma (Otomatik, kalin-ince tiiy)
Ayaklarin kesilmesi
I¢ organlar1 bosaltma (Vakumla)

Duslama

Ko*trol
Sog*fma

Siizme

Sizdirma
Sekil 1.2: Kanath etleri tiiketime hazirlama akis semasi

Kanatli etler semadaki gibi tliketime hazirlandiktan sonra arzu edildigi takdirde
parcalanarak boliimlere ayrilmis sekilde tiiketime sunulmaktadir.

‘ (fl’(anm ; ) ( 77(;6giisn ) (i’irzolu’ )

— 1

- ] — %'[

S _

‘ (BE) (ciger) (Tashk) (B;::ITHJ

Resim 1.13: Kanath et kisimlari
19


https://www.google.com.tr/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0ahUKEwiSkfbp4tzMAhXIlxoKHatBD7wQjRwIBw&url=http://resimlitarifleri.com/tavuk+g%C3%B6%C4%9F%C3%BCs+eti+besin+de%C4%9Feri.html&bvm=bv.122129774,d.bGs&psig=AFQjCNGFx4tXayjl-6gQLebKpQ6xFvVDGA&ust=1463425445621797

1.11. Tiiketime Hazirlanms Taze Etlerin Ambalajlama ve
Depolamasi

Taze etlerin ambalajlanmasinda; etin parlak kirmizi renginin korunmasi, su kaybinin
Onlenmesi ve mikrobiyolojik bulagmalara engel olunmasi gerekir. Taze et Ozellikle
bakteriyel bozulmalara ¢ok duyarli bir gida maddesidir. Kullanilacak ambalajin her seyden
once hijyenik bir islevi olmalidir. Ayrica parlak kirmizi rengin yitirilmemesi i¢in oksijen
gecirgenligi bulunmalidir. Rengin korunmasi igin gerekli olan oksijen, doku solunumu
araciligiyla siirekli tiiketildiginden, ambalajin O, gecirgenliginin siirekli yiiksek tutulmasi
gerekir. Bununla birlikte malzemenin su buhar1 gegirgenligi ise diisiik olmalidir. Aksi halde
etin yiizeyi kurur, agirlik kaybi (fire) ortaya c¢ikar ve renk koyulasir. Ayrica ambalaj
olabildigince 151k gecirmemeli, yeterli nem direnci gostermeli, eti sikica sarabilmeli ve ete
yapismamalidir.

Resim 1.14: Etlerin ambalajlanmasi

Etlerin dondurularak saklanmasi gerektiginde; su buhar1 ve oksijen gegirgenligi ¢cok
diistik olan, koku gecirmeyen, esnek, buz kristallerinin mekanik etkilerine dayanikli ambalaj
malzemelerinden yararlanilmalidir. Dondurulmus halde uzun muhafaza edilecekse malzeme
hi¢ oksijen ge¢irmemeli ve vakum ambalajlama yapilmalidir.

Ambalajlar su sekilde gruplandirilabilir:

> Yiizeyi parlatilmis ahsap esasli ambalajlar
> Polistiren kopiik (EPS) tepsiler

»  Skin ambalajlar

»  Termoform ambalajlar

Ambalajlama yontemleri:

»  Vakum ambalajlama

> Modifiye atmosferde ambalajlama

> Dondurulacak etlerin ambalajlanmasi
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Kanath etler de kirmiz1 etler gibi mikrobiyal bozulmalara karsi son derece duyarlidir.
Ozellikle kesim islemi ve bunu izleyen haslama, tily yolma, yikama ve i¢ organlarimin
¢ikartilmasi gibi iglemler sirasinda deri ve karin bogluguna bulasan ¢esitli mikroorganizmalar
ve bunlardan kaynaklanan bakteriyel gelismeler bozulma nedenini olusturur. Bunun yani
sira, ambalajlanmamis kanatli etlerden diger gidalara Salmonella ve Enterekok bulasma
tehlikesi vardir.

' ‘ B L ‘. rl . ! \ - \
B et y s , ‘A}.‘ \~ . -
¥ Py & / PN "ﬂl.—_ \ . ¢ 'ﬂ-‘
Resim 1.15: Ambalajlanms kanath et
Kanatl etler 2 °C’de en ¢ok 9 giin, 4 °C’de 5 giin ve 8 °C’de 2 giin kadar saklamr. Bu
tiir etlerin ambalajlanmasinda belirli diizeyde su buhari gecirmeyen, nem direnci yiiksek
olan, kitleyi sikica sarabilen materyaller segilmeli ve vakum ambalajlar tercih edilmelidir.
Daha uzun depolanmalar1 gerekiyorsa diisiik oksijen gecirgenligine sahip olanlar
kullanilmali, ambalajin havasi almip CO, ile gazlanmali ve 0 °C‘de depolanmalidir.

Dondurulmus kanatli etlerin ambalajlanmasinda kullanilan materyaller su buhari, O, ve koku
gecirmemeli ve yeterli nem direnci gostermelidir.
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UYGULAMA FAALIYETI

Asagidaki iglem basamaklarimi ve Onerileri dikkate alarak kirmizi ette fiziksel ve
kimyasal analizleri yapiniz.

Islem Basamaklari Oneriler

» Et kesiminde dikkatli olunuz.

» 5 g kadar eti pargalayip bir tiipe koyunuz ve

iizerine 10 ml saf su ve birka¢ damla da eter katip

calkalaymiz.

Tiipii bir siire bekletip su rengini inceleyiniz.

» Suda renk yoksa kan iyi akitilmig, agik veya koyu
kirmizims1 bir renk varsa kan iyi akitilmamis
olarak kabul ediniz.

» Karkasin gogiis boslugu kisminda bulunan etlerin
olmasina dnem veriniz.

» Etin lizerini parmakla bastiriniz.

» Et parmaklara az direng gosterirse orta kivamda,
fazla diren¢ sert kivamda, orta diizeyde direng
gosterirse gevrek kivamda oldugunu kabul ediniz.

» Et numunesini cihazin projeksiyon tiipiine
yaklastiriniz.

» Ette renk kontrolii yapiniz. » Cihazn tizerinde L*a*b* degerlerini belirleyiniz.

» L*a*b degerlerini dikkate alarak rengi tespit
ediniz.

> Ornegin, belgdzii kasinin 10. ve 12. kaburgalar

arasina gelen kisimlara enine kesit yapilarak

alindigindan emin olunuz.

Kesit yiizeyindeki yag dagilimi durumlarin

resimdekiler ile diizgiin bir sekilde karsilastirmiz.

» Ette kan akitma testini yapiniz. >

> Ette sululuk testini yapiniz.

» Persile ve mermer goriintiiyii
saptayiniz. >

» Sonuglarn diizgiin bir sekilde hesapladigiizdan

> Test sonuglarimi raporlayiniz. emin olup standartlara uygunlugunu belirleyiniz.
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Asagidaki islem basamaklarini takip ederek uygulama faaliyetini yapiniz.

islem Basamaklar Oneriler

Nessler Cozeltisi ile Amonyak Tespiti

Laboratuvar 6nliigiinii giyiniz.
Laboratuvar giivenlik  kurallarina
uyunuz.

Caligma ortaminizi ve kullanacaginiz
arag geregleri hazirlayiniz.

Ara¢ gereglerin  temizligine dikkat
ediniz.

» Analiz oncesi hazirlik yapiniz.

vV V VYV

» Et numunesinden bir dilim aliniz.

» Bigag dikkatli kullaniniz.
» Et numunesini ince dilim halinde almaya
dikkat ediniz.

» Temiz ve kuru petri kutusu kullanimiz.

» Uzerine nessler ¢ozeltisinden birkag ml
dokiiniiz.

» Pipet veya damlalik kullaniniz.
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» Meydana gelen rengi gozlemleyiniz.

-—q

» Kokusma varsa numune {izerinde
portakal renginden koyu portakal
kahverengiye kadar degisen bir renk
olustugunu unutmayiniz.

Kursun Asetat ile Hidrojen Siilfiir Aranmasi

» Et numunesini ince olarak kiyiniz.

> Dikkatli ve 6zenli davraniniz.

» Petri kutusunun agzi kapakli olmasina
dikkat ediniz.

» Petri kutusunun kapagi igine %10’luk
kursun asetat ile 1slatilmis siizge¢ kagidi
yerlestiriniz.

» Siizge¢ kagidinin kuru olmasina dikkat
ediniz.
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» Agzimi kapatarak 10-15 dakika bekletiniz.

» Agzim sikica kapatiniz.
» Siireye dikkat ediniz.

» Kagit iizerinde beliren rengi
gozlemleyiniz.

» Kagit iizerinde beliren siyah rengin
kokusmay1 gosterdigine karar veriniz.

» Analiz sonrasi islemleri yapiniz.

» Analiz sonuglarini sinifca tartiginiz.
» Kullanilan ara¢ geregleri temizleyerek
yerine yerlestiriniz.
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OLCME VE DEGERLENDIiRME

Asagidaki sorularn dikkatlice okuyarak dogru secenegi isaretleyiniz.

Yeterli olgunluga erismis saglikli hayvanlardan (biiyilikbas-kiigiikbas, kanatli ve su
hayvanlar1) teknigine uygun sekilde elde edilen yenilebilir hayvansal dokulara ne ad
verilir?

A) Sucuk

B) Et

C) Salam

D) Sosis

E) Pastirma

Karkas parcalama sistemine gore asagidakilerden hangisi etlerin gévde bdlgesine gore
pargalama sekillerinden biri degildir?

A) Pengeta

B) incik

C) But

D) Bonfile

E) Pirzola

Kasaplik taze etleri tiikketime hazirlarken yapilan islemlerden hangisi yanhstir?

A) Sigir karkast omurganin ortasindan sag ve sol yarim karkas olarak ikiye boliintir.

B) Daha sonra iri govdeler 9. ve 10. omurlardan kaburgalara paralel olarak ikiye
boliiniir, elde edilen karkas parcalar1 “6n c¢eyrek” ve ‘“arka ceyrek™ olarak
adlandirilir.

C) Karkasta, parga et olarak dogrudan satisa sunulabilecek veya kiymetli et {irlinlerine
islenebilecek boliimlere “degerli karkas bolgeleri” denir.

D) Sigir karkasinda degerli etler genellikle arka ¢eyreklerde bulunur.

E) On ceyrekte 9. ve 11. omurlar arasinda yer alan ii¢c kemikten olusan pirzola (kotlet)
ile antrikot kisimlar1 ise degerli etler grubundadir.

Rigor mortis siirecinde asagidaki olaylardan hangisi gerceklesir?

A) Et proteinlerinin su tutma kapasitesi azalir.

B) Viicuttaki glikojen ve tiim karbonhidratlar laktik asitle pargalanir.
C) Tutulan enerji serbest hale geger 1s1 seklinde ortami terk eder.

D) Viicuttaki enerji kaynagi olan ATP enzimatik olarak pargalanir.
E) Hepsi
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5cm

Sekildeki damga hangi etler iizerine vurulmaktadir?
A) Sartsiz olarak yenilmesine karar verilen etler

B) Kiymeti diisiik etler

C) imhas1 mecburi etler

D) Sarta bagli olarak yenilmesine izin verilen etler

E) Higbiri

Nessler ¢ozeltisi ile amonyak tayini sonucu etlerde olusan renklerle ilgili
eslestirmelerden hangisi dogrudur?

A) Taze et - renkte degisme yok

B) Kokusma baglangici - Sarimtirak

C) Kokusma - sarimtirak kirmizi renk

D) Amonyak varliginda (mikrobiyolojik gelisme) - koyu portakal - kahverengi

E) Hepsi

Asagidaki ciimlelerin basinda bos birakilan parantezlere ciimlelerde verilen

bilgiler dogru ise D, yanls ise Y yazimz.

7.

8.

9.

10.

11.

12.

13.

14.

() Biyolojik deger “100 gram besin proteininden kag¢ gram viicut proteininin elde
edildigini” ifade eder.

( ) Insan gidasi olarak kullanilan i¢ organlara karkas denir.

() Cap1 4 cm olan bir kare icerisinde 3,5 cm ¢apindaki daire bicimindeki damga gida
kiymeti diisiik etler yani yenilebilir fakat besin degeri diisiik olan etlere vurulmaktadir.

() Kanath etlerde tiiyiin deri ile olan bagin1 gevsetmek ve yumusatmak amaciyla
elektrik soku uygulamasi yapilir.

() Etin mermerlesme derecesini saptamak i¢in belgozii kasinin 10. ve 12. kaburgalar
arasina gelen kisimlara enine kesit yapilarak bu kesit ylizeyindeki yag dagilimi
durumlarina bakalir.

() Taze etlerin ambalajlanmasinda ambalaj olabildigince o 151k gecirmemeli, yeterli
nem direnci gdstermeli, eti sikica sarabilmeli ve ete yapismamalidir.

() Kursun asetat ile hidrojen siilfiir tayininde siizge¢ kagid1 tizerinde kirmizimsi bir
renk olusumu gozlenir.

() Hemoglobin maserasyon deneyinde kan iyi akitilmamigsa su agik veya koyu
kirmizimsi bir renk alir.
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Sekildeki parc¢alara ayrilmis olan hayvanin etlerini, alindig1 govde bolgesine gore
adlandirimz.

15.

—|o oo |o|w
— x|z

DEGERLENDIRME
Cevaplarimizi cevap anahtartyla karsilastiriniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap

verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayimiz.
Cevaplarimizin timii dogru ise “Uygulamali Test”’e geginiz.
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UYGULAMALI TEST

Bu faaliyet kapsaminda asagida listelenen davraniglardan kazandigiiz becerileri Evet,
kazanamadigimiz becerileri Hayir kutucuguna (X) isareti koyarak kendinizi degerlendiriniz.

KONTROL LiSTESI

Degerlendirme Olgiitleri Evet | Hayir

Ette kan akitma testi yaptiniz mi?

Ette kokusma testlerini yaptiniz mi?

Ette sululuk testini yaptiniz mi1?

Ette renk kontroli yaptiniz mi?

Persile ve mermer goriintiiyii saptadiniz m1?

Kasaplik taze etleri tiiketime hazirlama akig semasini ¢izdiniz mi?
Kanatl etleri tilketime hazirlama akis semasini ¢izdiniz mi?

Kasaplik ve kanatli etlerini tiiketime hazirlama semalarini hazirladiniz
m1?

Test sonuglarini raporladiniz m?

QNSO WIN

©

DEGERLENDIRME

Degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplariizi bir daha gozden gegiriniz.
Kendinizi yeterli gérmiiyorsaniz O6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Biitiin cevaplariniz
“Evet” ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geciniz.
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OGRENME FAALIYETIi-2

( OGRENME KAZANIMI )

Yiiriirliikteki Et Uriinleri Tebligi, Sucuk, Pastirma Standardi ve iiretim teknigine
uygun olarak sucuk ve pastirma iiretim akis semasini ¢izebilecek, analiz 6rnegi alinacak
yerleri gosterebilecek, iiretim siireci kontrollerini yapabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

> Et tiriinleri teknolojisinde ne tiir Urtinler iiretilmektedir? Arastiriniz.

> Hangi et tirtinleri tilkemizde daha ¢ok tiiketilmektedir? Arastiriniz.

2. FERMENTE ET URUNLERI

2.1. Et ve Et Uriinlerinin Dayamklihgimin Artirilmasinda Kullanilan
Yontemler

Et ve et driinlerinin kokusma ve bozulmasinm1i Onlemek, buna neden olan
mikroorganizmalarin iireme ve c¢ogalma kosullarinmi elverigsiz duruma getirmek amaciyla
birgok muhafaza yontemi gelistirilmistir. Bu yontemler ile mikroorganizmalarin yan sira et
ve et Urlinlerinin bozulmalarina neden olan fiziksel, kimyasal ve enzimatik faktorlerin
etkileri de biiyiik ol¢ilide yavaslatilabilir veya durdurulabilir.

Resim 2.1: Bazi et iiriinleri
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Et ve et {irlinlerinin dayanikliliginin artirilmasinda kullanilan yontemler sunlardir:

>

Sogutma (kisa siireli) ve dondurma (uzun siireli): Sicakligin diigiiriilmesine
bagli olarak mikrobiyolojik gelismeler ve kimyasal tepkimeler yavaslar veya
durur.

Isitma ile dayandirma: Et endiistrisinde 1s1l islem uygulamasiyla bir gesit
pastorizasyon ve sterilizasyon islemi yapilmis olur. Kimyasal ve mikrobiyolojik
bozulmalar 1sitma ile azaltilabilir. Verilen 1s1 enerji yiikiine gore
mikroorganizmalar 6liir ve enzimler koagiile olur. Daha sonra etin sogutulmasi,
ambalajlanmas1 ve sogukta muhafazasi ile dayaniklilik saglanir. Kurutma da bir
saklama yontemidir ve etteki suyun ortamdan uzaklastirilmasi esasina dayanur.

Olgunlastirma (curing): Et, tuz ve katki maddesi ilavesiyle olgunlastirilir ve
dayanikli hale getirilir.

Dumanlama (salam, sosis): Etler dumana maruz birakilir. Boylelikle
mikroorganizmalar biliyliyemez ve ¢ogalamaz.

Fermantasyon: Cig dirlinlerde 06zel tat ve koku gelisimi mikrobiyel
fermantasyonla saglanmaktadir. Laktik asit iireten bakteriler dogal yoldan
fermantasyonu baglatmakta ve mevcut bakterilerin yogunluguna gore asitler
ortama hakim olmaktadir. Patojen mikroorganizmalar asit ortaminda biiyiiyiip
gelisemez. Boylelikle etin dayanikliligi artmaktadir.

Koruyucu: Nitelikli maddelerin katilmasiyla etin dayanikliligini artirma
esasina dayanmaktadir.

2.2. Et Endiistrisinde Kullamilan Katki Maddeleri

Etler trilinlere islenirken bircok katki maddesi ile karistirilarak dayanma siireleri
artirlmaya calisilir. Bu amagla katilan katli maddeleri farkli agilardan etki ederek etin
omriini uzatir. Son yillarda amag, etleri muhafaza etme ile birlikte etin organoleptik
(duyusal) ozelliklerini de daha {istiin kilmak, et {irlinlerinin ¢esidini artirmak ve daha
ekonomik hale getirmektir.

>

vVV VYV V¥V

Koruyucu, antiseptik ve bakterisit amagla benzoik asit, potasyum benzoat,
sodyum benzoat, potasyum nitrat, sodyum nitrat;

Oksitlenmeyi 6nlemek amaciyla askorbik asit, potasyum askorbat, sodyum
askorbat, sitrik asit, fosforik asit;

Koruyucu ve tuz dengesini ayarlamak amactyla amonyum karbonat, kalsiyum
karbonat, potasyum karbonat, sodyum karbonat, kalsiyum kloriir;

Asitlestirme amaciyla asetik asit, sitrik asit, fumarik asit;

Alkalilestirme amaciyla sodyum hidroksit, potasyum hidroksit, kalsiyum
hidroksit;
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»  Antimikrobiyel ve antioksidan gorevi ile kiirlenmis et {iriinlerinde tipik tat ve
kokuyu olusturmak amaciyla nitrit ve nitrat;

»  Emiilsiye ve stabilize etme amaciyla aljinik asit, sodyum aljinat ve potasyum
aljinat gibi maddeler ilave edilmektedir.

Bunlar disinda fosfatlar, sekerler, karboksilli asitler ve tuzlari, hidrolize edilmis
bitkisel, hayvansal veya mikrobiyal kaynakli proteinler, mono sodyum glutamat (MSG),
diger yapay aroma maddeleri, baharatlar ve starter kiiltiirler de et teknolojisinde kullanilan
katki maddelerindendir.

Gidaya katilan katki maddeleri insan sagligi agisindan giivenli olmali, sadece izin
verilen gidalara izin verildigi miktarda katilmalidir. Katki maddesi gidanin bir bileseninin
etkisini azaltmamali, bir bilesen ile reaksiyona girip yeni iriinler olusturmamali, iirtinii
oldugundan daha taze ve daha iistiin gdstermemelidir.

2.3. Sucuk Cesitleri

TS-1070’¢ gore Tirk sucugu, kasaplik biiyiikbags hayvanlarin govde etlerinden
hazirlanan hamurun dogal ve yapay kiliflara doldurulmasi ve bir siire bekletilerek
olgunlastirilmasiyla elde edilen et tirtiniidiir.

> TS-1070’e gore Tirk sucugu icerdigi yag miktarina gore;
o Normal yagli
o Cok yagli olarak ikiye ayrilmaktadir.

>  Uretim ydntemine ve dis goriiniisiine gore;

. Kangal,

o Baton (¢ubuk, jop veya baston),

. Parmak,

o Pigmis sucuk olmak lizere dort cesittir.

Soyulduktan sonra dilimlenmis olarak pazarlandigi gibi biife sucuk, likks sucuk, ekstra
sucuk gibi degisik liretim bigimleri de mevcuttur.

Resim 2.2: Sucuk cesitleri
Sucuklar genel olarak dort grup altinda toplanmaktadir.
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> Fermente sucuklar: Cig et ile hazirlanarak bir olgunlagsma devresi gegirdikten
sonra ¢ig olarak tiiketilebilen sucuklardir.

> Pisirilmis sucuklar: Pismis et ile kullanilarak veya kullanilmadan &nce
pisirilerek hazirlanirlar. Karaciger ve kan sucuklari ile jole iskembe gibi {irlinler
bu gruba girmektedir.

> Haslanmis sucuklar: Cig et kullanilarak hazirlanan, {iretim esnasinda sicak su
veya buhar altinda haslanarak tiretilen sucuklardir. Sosis ve salam bu gruba
girmektedir.

> Kizartilmis sucuklar: Cig et kullanilir ve kullamlmadan once yagda veya
ateste kizartilarak tiretilir. Ulkemizde bu tiir sucuk iretimi yapilmamaktadir.

2.4. Sucuk Uretim Akis Semasi

Sucuk tiretim asamalari sirasiyla genel olarak ham madde segimi, ham maddenin
hazirlanmasi, sucuk hamurunun hazirlanmasi, dolum, olgunlastirma ve ambalajdir. Asagida
Tiirk sucugu yapim agamalar sirasiyla gosterilmistir.
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[HAM MADDE J —  » | SOKUM ACMA
Ph=5,4-5,8

Katki maddeleri

[1NCE CEKIM |, [KURLEME ] [KUSBLASI J
KARISTIRMA

[ DINLENDIRME J — INCE CEKIM DOLUM
KARISTIRMA —

10-15°C
5-12h

[DINLENDIRME J l
sk SOKUM
BAGLAMA

Dogal kosullarda 3-4 hafta

Temizleme -
[GLGUNLASTIRMA J KURLEME AMBALAJLAMA J
[ DEPOLAMA J
SATIS

Ulkemizde sucuk formiilasyonu isletmelerin kendi tercihlerine gore degismekle
beraber genellikle su sekildedir.

Sekil 2.1: Tiirk sucugu iiretim akis semasi

34



100 kg sucuk i¢in;

90 kg kirmuzi et (%18 yagl)

10 kg kuyruk yagi

2 kg tuz

0,6 kg sakkaroz

1 kg sarimsak

0,033 kg NaNOj; veya 0,005 kg NaNO,
0,7 kg orta ac1 kirmiz1 biber

0,5 kg toz karabiber

0,9 kg kimyon

0,25 kg yenibahar

VVVVVVYVYVYVYYVYYVY

2.5. Sucuk Uretiminde Kullanilan Etin ve Yagin Ozellikleri

Sucuk iiretiminde diisitk pH iceriginden dolay1 ve sucuk iiretimi diginda farkli bir
alanda kullaniminin giicliigii sebebiyle manda ve malak eti tercih edilmektedir. Manda veya
koyun eti, sigir etiyle karistirilarak kullanilabilir. Kullanilacak olan et kesimden sonra 1-2
giin dinlendirilmelidir. Etin mikroorganizma igerigi diisiik olmalidir. Iyi sogutulmus veya
dondurulmus et kullanilmalidir. Sucuga islenecek etlerin asir1 derecedeki yaglar1 kesilerek
uzaklastirilmali, ¢ok kaba bag dokulari ve sinirleri miimkiin oldugunca ayrilmalidir. Etin
pH’15,4-5,8 arasinda olmalidir.

Yag olarak genellikle koyun kuyruk yagi kullanilmaktadir. Geng¢ danalardan elde
edilen sirt yagi (kabuk yagi) veya igyaglardan iiretilen yag da kullamilabilir. Sucuk
iretiminde, sigir, koyun et yaglar1 ve kuyruk yagi gibi yaglar kullanilmaktadir. Sucuga i¢ ve
¢0z yag1 katilmamalidir. Kullanilacak kuyruk ve et yaglari, 6nceden el ayasi biiyiikliigiinde
dogranip, hizla sogutulup, oksijen gecirmeyen ambalajlar icerisinde -18 °C ile -30 °C’lerde
dondurulup depolanmalidir. Taze kullanilacak yaglar da yine tamamen sogutulduktan sonra
dogranip kiyma makinesinden et ile birlikte ¢ekilerek karigima katilmalidir. Sicak yagin
makinede ¢ekilmesi zordur. Sucuk hamuruna katilan yagin kalitesi ve durumu sucugun
kalitesini ¢ok yakindan ilgilendirmektedir. Sucuk hamuruna katilacak yagin sert kivamli
olmasi1 gerekir. Yagin yumusak kivamda olmasi durumunda et kiyma haline getirilirken
sucuk hamuru zerreleri arasinda baglanti olusmasi ve katki maddelerinin ete etki etmeleri
onlenmektedir. Sucuk yapiminda kullanilacak kuyruk yaglar renk, koku ve tat bozuklugu
gostermemis olmali, tercih sirasiyla, taze, sogutulmus veya dondurulmus olanlardan
se¢ilmelidir.

2.6. Sucuk Hamurunun Hazirlanmasi Dolum ve Olgunlasma

Sucuk hamurunun hazirlanmasinda O6ncelikle etler kusbasi halinde dogranarak
paslanmaz gelikten yapilmis teknelerde toplamirlar. Uzerine yeterli oranda katki maddeleri
ilave edilerek karistirma makinesinde iyice karigtirilir. Karigtirma iglemine katki maddeleri
homojen olarak dagilana kadar devam edilir ve soguk depoda (2-4 °C) 12-24 saat bekletilir.
Bu sirada et parcalarindan sizan tuzlu ve baharatl su igerisinde et pargalari olgunlagir.
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24 saat sonra yine kusbasi hdlde dogranmig ve ayrilmis yaglar, kusbasi ete katilarak
iyice karistirilarak kiyma makinesinden ¢ekilir. Kiyma makinesinden ¢ikan sucuk kiymasi
Ozel karistirma ve yogurma makinelerinde homojen kitle haline getirilerek doldurulmaya
hazirlanir. Homojen hale getirilen sucuk hamurunun sicakligit miimkiin oldugu kadar +2
°C’nin altinda olmal1 ve en fazla +4 °C’yi gegmemelidir.

| HAMMADDEPARCA ET ‘

]

KIYMA CEKME Baharat,
(1,3-2.5 cm caph aynalar) sarnusale,
tuz, seker,

¥ nitrit/nitrat
starter lailtiir
‘ SOGUKTA DINLENDIRME | ilavesi

}

‘ YAGLA BIRLIKTE KIYMA CEKME
( 3mm caph ayna)

!

KARISTIRMA
EELEFLARA DDLL’.\«Q

‘ OLGUNLASTIRMA/KURUTMA ‘ -

Stcakhga
bagh olarak
6-20 giin

Sekil 2.2: Sucuk iiretim agamalari

Yogurma makinesinden ¢ikan sucuk hamuru dolum asamasinda dogal veya yapay
kiliflar kullanilarak miimkiin oldugunca sik1 ve hava boslugu kalmayacak sekilde doldurulur.
Dolumdan sonra gerekli oldugunda temiz ignelerle hava bosluklar1 giderilebilir. Daha sonra
sucuklar iplere dizilip tekerlekli arabalarla birbirine fazlaca degmeyecek sekilde asilir,
yiizeyleri basingli su ile yikanir ve olgunlagtirmak {izere olgunlastirma odalarina alinir.

Sucugun olgunlagsmasindaki en énemli olaylar, renk olusumu, iyi bir kivam ve aroma
olugmasidir. Olgunlagma, etlerin katki maddeleri ile karistirildig1 safhada baslar. Bu sathada
etten sizan et suyu, katki maddelerinin i¢inde bulunan gesitli mikroorganizmalar tarafindan
besi yeri olarak kullanilir ve hizli bir sekilde ortam asidik hale gelir. Bu asit ortamda kas
lifleri siser ve lifler arasi bag doku pargalanarak lifler birbirinden ayrilir. Kas glikojeni bu
safhada fermantasyona ugrayarak laktik aside gevrilir.
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Bu evrede etin rengi soluk pembeden donuk griye dénmiis olup etin lezzeti eksimsi
ozelliktedir. Olgunlasma periyodunun ilk saatlerinden baglayarak iiriin kurumaktadir. Bu
nedenle ortam bagil nemi ve hava akimi kontrol edilmelidir. Bagil nem baslangicta %95
olmali, yedinci giine kadar kademeli olarak %75-80’¢ kadar indirilmelidir. Olgunlastirma
depolarinda bagil nem kontrolii yapilamiyorsa sucuklar ihtiyag duyulan nemi saglamak tizere
1slatilmaktadir.

Olgunlagtirma periyodu sonunda gerekli tat koku gelismis, yapisal olusum
tamamlanmig, nem mevzuatta belirtilen limitlere inmisse etiketleme ve ambalaj asamasina
gegilir.

2.7. Kaliteli Bir Sucukta Bulunmasi Gereken Ozellikler

Tiirk sucugu standardina gére (TS 1070) yag oran1 en ¢ok %30 ise 1. sinif, %40 ise 2.
sinif, %50 ise 3. siniftir. Yag orani %40’tan fazla ise ¢ok yagl sucuktur. Sucukta nem en ¢ok
%40, tuz en ¢ok %S5, pH degeri 5,4-5,8 olmalidir. Protein miktar1 1. sinif sucukta en az %22,
2. ve 3. sinif sucukta %20 olmalidir. Inorganik boya bulunmamali, kokusma testleri negatif
olmali, i¢ organ igermemeli ve bag doku miktar1 asir1 yiiksek olmamalidir.

Resim 2.3: Sucugun kesit goriiniimii

Kaliteli bir sucuk duyusal agidan da su 6zelliklere sahip olmalidir.

Sucuk kangallar1 standart ¢ap ve boyutlarda olmalidir.

Kiliflarda patlaklar yirtiklar olmamalidir.

Sucuk uygun bir ambalaj materyali ile vakum ambalajlanmis olmali, goriiniim
hos olmalidir.

Sucuk kendine has tat ve kokuda olmalidir (Sucukta aranan tat laktik asit
tadidir.).

Kilif yilizeyinde yag tabakas1 bulunmamalidir.

Sucuga distan bakildiginda sucuk kirmizimsi-kahverengi bir renkte olmalidir.
Sucuk kesildiginde yag partikiilleri hari¢ kesit ylizeyi pembemsi-kirmizi renkte
olmalidir.

Sucugun dis kismima parmakla basildiginda parmaklara belirli bir direng
gOstermelidir.

Fazla yumusak veya fazla sert olmamalidir.

Bigakla kesildiginde kirilmayan, bigaga yapigsmayan, liflenmeyen bir tekstiire
sahip olmalidir.

YVV VYV VVV V VYVV
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>
>

Asirt sert veya asirt kuru olmamalidir.
Kesit yiizeyi mozaik goriiniimlii olmalidir.

2.8. Sucukta Goriilen Bozulmalar

Sucukta istenen kalite kriterlerinden sapmas1 halinde istenmeyen kusurlar, bozukluklar
meydana gelmektedir. Sucuk iiretiminde kullanilan basta et olmak tizere diger maddelerin
fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik ozellikleri, tiretim sirasinda uygulanan ve uygun
olmayan islemler, iiretim sicakligi, bagil nem, hava akim hiz1 ve diger faktorlere bagli olarak
bozulmalar goriilmektedir. Bu bozukluklar1 dort ana baslik halinde inceleyebiliriz.

2.8.1. Goriiniis Bozukluklari

>

Kivrim olusumu: Sucuk dolumunun gevsek yapilmasi, kullanilan etlerin ¢ok
sulu etler olmasi, olgunlagsma esnasinda yiiksek sicaklik, diisikk bagil nem ve
fazla hava akimi uygulanmasi gibi nedenlerden olusur.

Tuz lekelerinin olusumu: Uretimde sucuga fazla tuz katilmasi, tuzlu bagirsak
kullanimi ve sucuklarin fazla kurutulmasi gibi nedenlerle beyaz tuz
kristallerinin goriilmesidir.

Yiizeyde Kkiif olusumu: Yanlis 1s1, nem ve hava akimi sonucunda olgunlasma
asamasinda yanlis ¢evre kosullarindan dolay: kiiflenme meydana gelmektedir.
Sucugun iizerinde sari, gri, yesil kiif kolonileri olusmaktadir.

Kilifin patlamasi ve i¢ materyalin disar1 ¢ikmasi: Dolum hatalari, yiliksek 1s1
ve nemli ortamda olgunlastirma gibi nedenlerden kaynaklanmaktadir.

Yaglarin disar1 ¢cikmasi: Olgunlasma agamasinda yiiksek 1s1 uygulamasi ve
kotii, kalitesiz bagirsak ve yag kullanilmasindan dolay1 olugsmaktadir.

Sucuk iizerinde lekeler olusmasi ve likalasma: Hatali ve uzun siire depolama
sonucu gelisen bakteriler sar1 lekeleri, kiifler ise siyah lekeleri olusturmaktadir.
Likalagma ise sucuk yiizeyinde gelisen mikroorganizmalarin kaygan, yapiskan
bir yilizey olusturmasidir.

2.8.2. Kivamdaki Bozukluklar

>

Sucukta yumusak kivam olusumu: Uretimde tam olgunlasmamus et kullanimi
ve et / yag oranmin iyi ayarlanamamasi gibi nedenlerden dolayr meydana
gelmektedir.

Sucukta sert kivam olusumu: pH ve et / yag oraninin iyi olmamasi, kurutma
stiresinin fazla uzun olmasi gibi nedenlerden olusur.
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> Sucuk yiizeyinde kuru halka olusumu: Yiksek sicakliklarda kontrolsiiz
kurutulan sucuklarin dis yiizeyi i¢ kismina gore daha erken ve fazla kuruyarak
ylizeyde halka seklinde sert bir tabaka olugmaktadir. Bu tabaka icteki suyun
atilmasimi engellemekte ve kokusmaya neden olmaktadir.

2.8.3. Renk Bozukluklari

Uygun kosullarda olgunlastirilip iiretime sunulacak olan sucuklarin hem dis hem de
kesit yiizeyi kirmizi et renginde olmalidir. Uretimde kullanilan katki maddelerinin miktarlart
ve olgunlagsma sirasinda uygulanan 1s1 ve nem yetersizligi gibi faktorlerden dolay1 sucukta
kirmizi renk olusumunun yetersizligi, kesit yiizeyinin belirgin kirmizi renkte olmamasi,
sucuk yagmin kirmizilagmasi, yiizey kismimnin koyulagmasi gibi durumlar renk bozuklugu
oldugunu gostermektedir.

2.8.4. Tat ve Koku Bozukluklar:
Uretimde kalitesiz et ve yag kullanimi, katki maddelerinin miktarlarinin tam olarak
ayarlanamamasi, uygun ¢evre sartlarmin saglanamamasi, mikroorganizma yiikiiniin ¢ok

olmasi ve sucuk hamurunun hatali hazirlanmasi gibi sebeplerden dolay1 sucukta ac1 ve asidik
(eksi) tat, yaginda acilasma ve kotii kokular olugmaktadir.

2.9. Pastirma Uretim Akis Semasi

1~ Pastirmalik-hayvan temimif

2 -+ Etin-hazirlanmasi
(parcalama, -sékiim, -acim -standardizasyon

3 -+ Kiirleme ve -kurutma®
(tuzlama, vikama, -kurotma_ -bask:)f

4+ éemmlﬁmeﬂ
5 Amba}aj -ve-pazarlama¥
Sekil 2.3: Pastirma iiretim akis semasi

Pastirma iiretiminde 1. ve 2. asamalarda hayvan kesimi ve karkas parcalanmasi ile
birlikte sokiim ve agim islemi yapilarak pastirma yapilacak etler ayrilir. Daha sonra 3.
asamada uygun nitelikte ve orta irilikte cekilmis tuza nitrat ya da nitrit katilarak
pastirmalarin her iki yiizii tuzlanir. Fazla tuzlar silkelenir ve 20-30 saat beklenir. Kiirleme
isleminin sonunda etler iizerinde kalan fazla tuz soguk su ile yikanarak uzaklastirilir. Daha
sonra etler askiya alinir ve su igerigi %40’a diisene kadar kurutulur.
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Kurutma siiresi etin kalinlig1 ve biiyiikliigiine gore ortam sicakligi, hava sirkiilasyon
hiz1 ve nispi neme bagli olarak degismektedir. 3-5 giin siiren kurutma isleminden sonra etler
baskilamaya alinir ve etlerin biiyiikliigiine gore 6-12 saat siireyle bask: altinda tutulur (soguk
denkleme). Daha sonra terli kurutma da denilen 2-3 giin siiren bir kurutma islemi igin etler
giines alan 1lik yerlere asilir. Hava soguk ise 35-40 °C sicakliktaki odalara almir. Sicakligin
etkisiyle et terlemeye baslar ve yumusar. Kurutma sonunda yigin yapilir. Uriine 6zel bir
yapi, renk, lezzet ve goriinlim kazandirmak ve mikroorganizma gelisimini engellemek igin,
buy otu tohumu unu, toz kirmizibiber, sarimsak, tuz ve sudan hazirlanan ¢emen igerisinde
etler, 16-36 saat bekletilir. Fazla ¢emen elle siyrilarak ¢emen kalinligi 4 mm’yi gegmeyecek
sekilde hazirlanir. Tekrar birkag giin kurutulup ambalajlanir ve tiikketime sunulur.

2.10. Pastirma Cesitleri

Pastirma, sigir ve manda govde etlerinden usuliine gore ayrilan pargalarin belirli
teknik islemlerden gecirilerek kurutulmasi ve sonra ¢emenlenmesiyle elde edilen kemiksiz
bir et {irliniidiir. TS 1071 Standardi’na goére; mevzuatina uygun olan kombina ve
mezbahalarda kesilen kasaplik sigir govde eti, kasaplik dana govde eti, kasaplik manda
govde etleri gibi veteriner hekim kontroliinden ge¢mis olan gévde etlerinin pastirma yapim
kurallarina gore, pastirmalik olarak sdkiimiiniin yapildig1 bolgeye gore parga adi verilen iiriin
olarak tanimlanmistir. Pastirmalar karkastan elde edildigi bolgeye gore siniflara ayrilir ve
pastirma cesitleri standartta verilen boyut ve agirliga uymalidir.

Resim 2.4: Pastirma

> Birinci siif pastirmalar: kusgémii ve sirt

> Ikinci sinif pastirmalar: bohga (egrice), kenar, sekerpare, but dilmesi, mehle,
omuz, kiirek ve kapak

> Ucgiincii siif pastirmalar: bacak, dos, etek, kavram, bez, meme, kelle ve dil
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Resim 2.5: Hayvanmin pastirma yapimi i¢in kullamilan kisimlarinin adlandirilmasi

2.11. Kaliteli Bir Pastirmada Bulunmasi Gereken Ozellikler

Kaliteli bir pastirma iiretimi i¢in Oncelikle rigor mortis evresini tamamlamis olan
uygun et se¢imi ¢ok 6nemlidir. Pastirmada pH 4.5-5.8, nem (kiitlece) en ¢ok %50, tuz (kuru
maddede) en ¢ok %8,5, yag en ¢ok %40, ¢emen orani birinci sinif pastirmada en gok %6,
ikinci sinifta en ¢ok %8 ve lgiincii sinifta en ¢ok %10 olmalidir. Cemende boya maddesi
bulunmamali, kokusma, kurtlanma, patojen mikroorganizma, kiif, maya gelismesi
goriilmemelidir. Cemen kalinligi en az 1 mm, en fazla 4 mm olmalidir.

Kaliteli bir pastirmada mozaiklesme fazla ve homojen olmali, renk dista tipik cemen
rengi, kesit ylizeyi ise parlak kirmizi ve her tarafta homojen olmali, kivam ve tekstiir orta
kivamda olmali, kolay kesilebilmeli kesme sirasinda bigaga hafif direng gdstermeli, asir1 sert
veya asirt yumusak olmamali, c¢ignenebilmeli, kolay yutulmali ve agizda artik
birakmamalidir.
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Ozellik I. Sinif 1. Siif 1. Simf

Yaghlik Az Orta Cok

Kas i¢i yag dagilimi Oldukga belirgin Az belirgin Belirgin degil

(mermerlesme)

Renk Pemoe-kirmizi Kirmizi-koyu kirmizi Koyu kirmizi

Tekstir Orta Yumusak Coksertveya ¢ok
yumusak

Gevreklik Gevrek ta derecede gevrek Sert

Gemenkalinhg i (1-2 mm) Orta (2-4 mm) Cok(>4 mm)

Tablo 2.1: Pastirmanin siniflandirilmasinda dikkate alinan kalite ozellikleri
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UYGULAMA FAALIYETI

Asagidaki igslem basamaklarini ve Onerileri dikkate alarak sucukta duyusal kontrol
yapiniz.

Islem Basamaklan Oneriler

Sucukta Duyusal Kalite Kontrol

» Goriinlis bozukluklar1 var mu? Kontrol | » Kivrim, tuz lekeleri, likalasma ve
ediniz. yiizeyde kiif olusumuna dikkat ediniz.

» Kilif patlamasi, yaglarin ve i¢ materyalin
digsar1 ¢ikmasi gibi bir durumun olup
olmadigimni kontrol ediniz.

» Kivamda bozukluk var mi? Kontrol|>» Sucugu sertlik yumusaklik agisindan
ediniz. degerlendiriniz.

» Sucuk yiizeyinde kuru halka olusumuna
bakiniz.

» Renk bozukluklart var m1? Kontrol ediniz. | > Sucuklarin hem dis hem de kesit yiizeyi

kirmiz1 et renginde olmalidir.

» Tat ve koku bozukluklar: var mi1? Kontrol | > Sucukta ac1 ve asidik (eksi) tat, yaginda
ediniz. acilagsma ve kotii kokular olusmaktadir.

» Sonuglar diizgiin bir sekilde
» Sonuglarini raporlayiniz. hesapladiginizdan emin olup standartlara
uygunlugunu belirleyiniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorularn dikkatlice okuyarak dogru secenegi isaretleyiniz.

Askorbik asit, potasyum askorbat, sodyum askorbat, sitrik asit, fosforik asit gibi katk1
maddeleri ete hangi amagla katilmaktadir?

A) Koruyucu, antiseptik ve bakterisit amagla

B) Oksitlenmeyi 6nlemek amaciyla

C) Asitlestirme amactyla

D) Alkalilestirme amaciyla

E) Emiilsiye ve stabilize etme amaciyla

Asagidakilerden hangisi kaliteli bir sucukta bulunmasi gereken 6zelliklerdendir?
A) Kiliflarda patlaklar yirtiklar olmamalidir.

B) Kilif yiizeyinde yag tabakasi bulunmamalidir.

C) Asini sert ve kuru olmamalidir.

D) Kesit yiizeyi mozaik goriiniimlii olmamalidir.

E) Hepsi

Likalagma hangi tiir bozukluktur?
A) Goriintis bozukluklari

B) Kivamdaki bozukluklar

C) Renk bozukluklari

D) Tat ve koku bozukluklari

E) Higbiri

Birinci sinif pastirmalar asagidaki etlerden hangisi kullanilarak yapilmaktadir?
A) Kusgoémii ve sirt

B) Bacak ve dos

C) Sekerpare ve omuz

D) Kiirek ve kapak

E) Hicbiri

Asagidakilerden hangisi ¢emenin kalite kriterlerindendir?
A) Boya maddesi bulunmamalidir.

B) Kokusma olmamalidir.

C) Mikroorganizma gelisimi olmamalidir.

D) Cemen kalinlig1 4mm’yi gegmemelidir.

E) Hepsi
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Asagidaki ciimlelerin basinda bos birakilan parantezlere, ciimlelerde verilen

bilgiler dogru ise D, yanls ise Y yazimz.

6. () Antimikrobiyel ve antioksidan gorevi ile kiirlenmis et Griinlerinde tipik tat ve
kokuyu olusturmak amaciyla {iriine nitrit ve nitrat katilir.

7. () Fermente sucuklar, ¢ig et ile hazirlanarak bir olgunlasma devresi gecirdikten sonra
¢ig olarak tiiketilebilen sucuklardir.

8. () Sucuk iretiminde, sigir, koyun et yaglart ve kuyruk yagi gibi yaglar
kullanilmaktadir. Bununla birlikte sucuga i¢ ve ¢6z yagi da katilabilir.

9. () Sucuk dolumundan sonra gerekli oldugunda temiz ignelerle hava bosluklar
giderilebilir.

10. () Sucuga distan bakildiginda turuncu-pembe bir renkte olmalidir.

11. () Sucuk kesildiginde yag partikiilleri hari¢ kesit ylizeyi kahverengi-kirmizi renkte
olmalidur.

Asagidaki ciimleleri dikkatlice okuyarak bos birakilan yerlere dogru sozciigii
yaziniz.

12.  Uretimde sucuga fazla tuz katilmasi, tuzlu bagirsak kullanimu ve sucuklarin fazla
kurutulmasi1 gibi nedenlerle beyaz tuz kristalleri goriilmektedir. Bu tiir bozukluga
............................... denir.

13.  Cemen kalinligi en az ..... mm, en fazla ...... mm olmalidir.

14.  Uriine &zel bir yapi, renk, lezzet ve goriiniim kazandirmak ve mikroorganizma
gelisimini engellemek igin ................. s e s e y eerens ve
............. hazirlanan ¢emen igerisinde etler, ............ saat bekletilir.

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtariyla karsilastiriniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap

verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayimiz.
Cevaplarimizin tiimii dogru ise “Uygulamali Test” e geciniz.
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UYGULAMALI TEST

Bu faaliyet kapsaminda asagida listelenen davraniglardan kazandiginiz becerileri Evet,
kazanamadigimiz becerileri Hayir kutucuguna (X) isareti koyarak kendinizi degerlendiriniz.

KONTROL LiSTESI

Degerlendirme Olgiitleri Evet Hayir

Farkli sucuk formiilasyonlar1 hazirladiniz m?
Sucuk tiretim akig semasi ¢izdiniz mi?

Pastirma iiretim akig semasi ¢izdiniz mi?

Sucukta olgunlagma sartlarimi kontrol ettiniz mi?
Sucuk ve pastirmada duyusal kontrol yaptiniz mi?
Sonuglarini raporladiniz m1?

OO AW N

DEGERLENDIRME

Degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplariizi bir daha gozden gegiriniz.
Kendinizi yeterli gérmiiyorsaniz O0grenme faaliyetini tekrar ediniz. Biitiin cevaplariniz
“Evet” ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geciniz.
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OGRENME FAALIYETIi-3

( OGRENME KAZANIMI )

Yiiriirliikteki Et Uriinleri Tebligi, Salam Sosis Standard: ve {iretim teknigine uygun
olarak 1s1l islem gérmiis sucuk benzeri et iiriiniiniin iiretim akis semasini ¢izebilecek, analiz
ornegi alinacak yerleri gosterebilecek, liretim siireci kontrollerini yapabileceksiniz.

@RASTIRMA )

> Isil iglem gdrmiis sosis salam gibi et lirtinlerinin sagliga zarar1 var midir? Varsa
bunlar nelerdir? Arastiriniz.
»  Ulkenizde salam-sosis gibi 1s1l islem gdrmiis et {iriinleri ¢ok fazla tiiketilmekte

midir? Arastiriniz.

3. ISIL iISLEM GORMUS SUCUK BENZERI ET URUNU

3.1. Salam ve Sosis Cesitleri

Sosis ve salam 1s1l islem gormis emiilsiyon tipi et iirlinleridir. Gilinlimiizde her iki
iiriiniin de bilesimleri, {iretim bi¢imleri ve sekillerine gore birgok ¢esidi bulunmaktadir.

Resim 3.1: Sosis ve salam

Sosis ¢esitlerinden bazilari;

> Etleri sosis baharatlariyla karistirilarak, tiitsiileme islemine tabi tutulup
paketlenen tuz oranlari yiiksek olan pilig sosisleri,

> Dana kiyma ve cesitli baharatlarla yapilan bir iglenmis et iriinii olan dana
sosisleri,

> ftalyanlarmn kirmizi bol biberli Paperoni (Daha ¢ok pizzalarda kullanilir.) ve
Salamella denilen 6zel ve bol baharath sosisleri,
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> Ispanyollarm Chorizo adi verilen ve domuzdan yapilan, bol baharatli, az biberli,
ince yapilt sosisleri,

> Portekiz’de ve Latin Amerika Ulkeleri’nde de ayni sekilde yapilmakta olan
Longaniza sosisleri,

> Almanlarin Zurgen Worst adimi verdikleri domuz yagi, dil eti, kan ve
karacigerden hazirlanan sosisleridir.

Salam ¢esitlerinden bazilari;

Tiirk usulii Macar salami: Temel hamura ¢ekilmis yag, dane karabiber
ve istenirse soyulmus Antep fistig1 karistirilarak sigir kalin bagirsagina
veya selilloz kiliflara doldurularak hazirlanan salam ¢esididir. Kilif
uzunlugu 45-50 cm olmalidir.

Halk salami: Temel hamurun igine c¢ekilmis yag katilarak seliiloz
kiliflara veya koyun kor bagirsagina doldurularak hazirlanan salam
cesididir. Dogal kilifta firetilen {irlinlerin  haglama asamasinda
patlamamasi i¢in iple sarilmasi gerekmektedir.

Fistikh salam: Antep fistig1 katilarak halk salami gibi tiretilmektedir.
Ispanyol salami: Temel hamur i¢ine halk salaminda oldugu gibi yag
katiir ve 50-60 cm uzunlugunda selilloz kiliflara veya sigir kor
bagirsagina doldurularak hazirlanan salam c¢esididir. Dogal kiliflarda
tiretilenler iple sarilmalidir.

Mortadella: Temel hamura iri yag parcalari konulup koyun veya sigir
idrar kesesine doldurulup etrafi iple sarilan salamdir.

Parizyen: Temel hamur, sosis tretiminde oldugu gibi degirmenden
gecirilir ve yag ile etin ¢ok ince bir karisim yapmasi saglanir. Daha sonra
s1gir kor bagirsagina veya seliiloz kiliflara doldurulur.

Dilli salam: Temel hamura ¢ekilmis yag ve soyulmus temizlenmis fiime
dil parcalar1 katilarak hazirlanan salam ¢esididir. Sigir kor bagirsagina
veya seliiloz kiliflara doldurulur.

Bonfileli salam: Bonfile kusbasi hale getirildikten sonra hamura
katilmakta ve dilli salam gibi tiretilmektedir.

3.2. Sosis ve Salam Uretiminde Ham Madde Secimi ve Hazirlanmasi

Uretilen tiim salam ve sosis cesitlerinde ayni hamur kullanilmakta, iiriinler arasi
farkliliklar ise hamura katilan bazi katki maddelerinden, kuterde az veya ¢ok
kuterlenmesinden, hamura parca et katilip katilmamasindan, katilan yagin iyice kuterlenmesi
veya iri parcalar halinde birakilmasindan, hamurun dolduruldugu kilif ve kaplardaki bi¢im
ve boyut farkliliklarindan kaynaklanmaktadir.
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Resim 3.2: Sosis iiretimi

Salam ve sosis iiretiminde kullanilabilecek en iyi et, iyi kalitedeki iskelet kas dokusu
etidir. Ancak sosis-salam yapiminda hem ekonomik bakimdan hem de lezzet bakimindan
yagli ve yiiksek bag dokulu ete ihtiyag vardir. Uretimde kullamlacak etler; kesimden 4-6 saat
sonrasina kadar olan yiiksek pH (6,6-6,8) ve ATP’ye sahip sicak etler, rigor mortis evresini
heniiz tamamlamamis sicak etler veya rigor mortis sekillenmis etlere fosfatlar ilave edilerek
soguk ete sicak et Ozelligi kazandirilmis etlerdir. Baglayici et olarak sigir, koyun, manda,
dana, domuz eti; dolgu eti olarak et tiraglama artiklari, yagli et artiklar1 yaninda mide,
iskembe, yanak etleri, bas eti, diger bazi sakatatlar gibi {rlinleri de kapsayan etler
kullanilmaktadir. Baglayici et orani arttikga iiriin kalitesi artmaktadir.

Sosis ve salam karisiminda kullanilacak olan yaglar sirt yagi, tiraglama artig1 yaglar ve
kuyruk yagidir. Yag; trline tat, lezzet ve gevreklik kazandirir ve tiretimde ekonomiklik
saglar.

Sosis ve salam karisiminda kullanilacak olan su, sosis-salamin tadi ve lezzeti iizerinde
etkilidir. Yag ile beraber sosis-salama belirli bir tekstiir, gevreklik ve sululuk hissi
kazandirir. Ayrica ilave edilen su, tiretim maliyetini diigiirdiigiinden, ekonomi saglar. Ancak
son iiriindeki su oran1 TSE’nin belirttigi sinir1 agmamalidir.

Tat ve lezzet kazandirmasiyla birlikte emiilsiyon olusumunu da kolaylastirdigindan
%2 civarinda tuz ilave edilmektedir.

Dolgu ve baglayici madde olarak musir, bugday, yulaf, cavdar, piring unu ve
nisastalar1, patates nisastasi, yagsiz siit tozu gibi iirlinler, fazla suyu tutup absorbe edici, et
parcalarimi baglayici ve emiilsifiye edici 6zelliklerinden dolay1 sosis ve salam karigimlarina
katilmaktadir.

Bunlar disinda da antimikrobiyal katki maddeleri, tat ve aroma vericiler ve g¢esitli
baharatlar sosis ve salam karisimlarina ilave edilmektedir.
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3.3. Sosis Uretim Akis Semasi

Et
!
Kusbasi biiytikliigiinde pargalanir.
Tuz ve nitrat ilave edilir.
!
Kiyma makinesinden gegirilir.
12 saat soguk ortamda (+3 °C’de) bekletilir.

Kiyma kutere konur, iizerine baharat, diger katki maddeleri ve buz ilave edilir.
Kuterde birkag devir yaptirilarak homojen karisim saglanir.
Hamur kiliflara doldurulur.

On kurutma yapulir.

Tiitsiileme yapilir.

Haslama yapilir.

Sogutma yapilir.

Stizme yapilir.

Ambalajlama-etiketleme yapilir.

Sekil 3.1: Sosis iiretim akis semasi
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Sosis hamuru hazirlanirken uygun 6zellikteki et kiyma haline getirilir. Tuz, baharatlar,
katki maddeleri (nitrat, nitrit, fosfat) ile kullanilacak buz ya da soguk suyun ’2’si karisima
ilave edilir. Karigimin sicakligi 3-5 °C’ye ¢ikincaya kadar kuterlenir. Yag ilave edilir, ayrica
baglayici amagla siit tozu ya da soya proteini kullanilacaksa karigima eklenir. Hamurun
sicakligr 15-16 °C’ye ¢ikincaya kadar kuterlenir. Kalan buz ya da soguk suyun '2’si hamura
ilave edilir ve kuterlenir. Geriye kalan buz ya da soguk su hamura ilave edilir ve kuterlenir.
Sayet baglayici amacgla un veya nisasta kullanilacaksa, hamura ilave edilir ve kuterlenir.
Soguk suda eritilmis askorbik asit veya tiirevleri hamura ilave edilerek kutere birkag devir
yaptirilarak homojen dagilim saglanir.

Hazirlanan hamur dolum makinesine alimir, kiliflara doldurulur ve sosislerin uglari
baglanir. 58-70 °C’de 10-30 dakika 6n kurutma yapilir. Daha sonra 65-78 °C’de 25-60
dakika tiitsiileme (dumanlama), 74-85 °C’de 10-20 dakika haslama (pisirme) ve 5-10 dakika
soguk su piiskiirtiilerek sosislerin sicakligi 5 °C’nin altina diistriiliir. Sularinin siiziilmesi i¢in
1-1,5 saat siireyle askilarda bekletilir. Daha sonra sosisler ambalajlama ve etiketleme
asamasina gelir ve gerekli bilgiler etiket iizerine yazilir. Tiiketime hazir olan sosisler 0 °C ile
4 °C’de, vakum ambalajlilar yaklasik 2 ay, ambalajsiz olanlar ise yaklasik 5 giin muhafaza
edilmelidir.
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3.4. Salam Uretim Akis Semasi

Temel hamur
Kaillar
Kuterler + Karigtirma
D}um
Porsiyonlama
Bﬁkﬁm—£aglama
Aski
Kurutma (60 °C)
Dumanlama (75-80 °C)
Haslama (45-60 dk.)
Aski
Dinlendirme
Depolama
Etiketleme

Satig

Sekil 3.2: Salam iiretim akis semasi
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Salam iiretiminde temel hamura katki maddeleri katilarak kuterlenir ve karistirilir.
Karisim dolum asamasina alinir. Daha sonra porsiyonlara ayrilarak biikiim baglama islemi
yapilir. Bu islemden sonra askiya alman salamlar 60 °C’de kurutulur, 75-80 °C’de
dumanlanir ve 45-60 dakika boyunca haslanarak tekrar askilara dinlendirme amaclh alinir.
Bu islemlerin bitiminde depolama ve etiketleme yapilarak salamlar satisa sunulur.

3.5. Sosis ve Salamda Isil Islem

Sosis ve salamlarda dayanikliligin artirilmasi, fazla suyun ugurulmasi, belirli tekstiir,
renk ve tat olusturmasi gibi sebeplerden dolayi iiriin 1s1l isleme tabi tutulmaktadir. Bu
nedenle iiriinlere oncelikle bir én kurutma uygulanmaktadir. On kurutma 58-70 °C’lerde
10-30 dakika siireyle yapilir. Sosis ve salamlarin g¢apina, firin veya odalarin doluluk
durumuna gore de bu degerler degismektedir. On kurutmayla iiriinlerin yiizeyindeki fazla su
giderilerek hafif kabuk olusumu saglanmaktadir. Daha sonra tiitsiileme (dumanlama)
islemine gecilir. Bu iglem 65-80 °C’lerde 25-60 dakika siireyle yapilmaktadir. Tiitsiilenmis
iiriinler daha sonra 74-85 °C’de 10-60 dakika siireyle haslanir yani pisirilir. Bu islemler
basingli sicak su dusu altinda veya kazanlarda gergeklestirilebilir. Ayrica belirlenecek olan
ortam kosullar1 yani sicaklik ve siireler her iirliniin kendi formiilasyonuna gore isletmelerin
belirledigi sekilde degisiklik gostermektedir.

3.6. Kaliteli Bir Sosis ve Salamda Bulunmasi Gereken Ozellikler
> Sosisin kalite 6zellikleri

Dolgun bir yapida, diizgiin bir goriiniise sahip ve belirli bir gevreklige sahip olmalidir.
Kabuk rengi parlak koyu pembemsi kirmizi, kesit yiizeyi pembe kirmizi olmali ve lekeler,
cillenmeler, yapiskanlasma ve siimiiksii bir yapi olmamalidir. Kesit yilizeyinde hava
bosluklari, yag ve jelatin kesecikleri bulunmamali, dilimlenme 6zelligi iyi olmalidir.

Resim 3.3: Sosis

TS 980’e gore, sosislerde;
. Rutubet orani: en ¢ok %65
Tuz miktari: en ¢ok %3
Nisasta: en ¢cok %5
pH: en ¢ok 6,3
Toplam hayvansal protein: en az %15
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Tiirk Gida Kodeksi “Et Uriinleri Tebligi” ne gore sosislerde;
. pH: en ¢ok 6,4
. Nisasta: en ¢ok %5

> Salamin kalite 6zellikleri

~
<

Resim 3.4: Salam

Salam dolgun bir yapida olmal1 yani gevsek olmamalidir. Dokunuldugunda ele belirli
bir direng gostermelidir. Kilif altinda ve kesit yiizeyinde hava bosluklari, jelatin ve yag
kesecikleri olmamalidir. Kesit yiizeyinde yag parcaciklarinin rengi beyaz olmali, sarimsi
beyaz olmamalidir. Kilif iizerinde ve kilif altinda yapiskanlagsma olmamalidir. Kabuk rengi
parlak ve kirmizi, kesit yiizeyi ise koyu pembe-kirmizimsi olmalidir ve kabuk kalinlig
1 mm’den fazla olmamalidir. Dilimlenebilme 0&zelligi iyi olmali, kesme sirasinda
liflenmemeli, bigaga yapismamali veya ufalanip dagilmamalidir.

3.7. Sosis ve Salamda Goriilen Bozulmalar

Sosis ve salam iiretiminde yanlis ham madde kullanimi, iiretim esnasinda veya
sonrasinda uygun ortam kosullarinin saglanamamasi, alet ve ekipmanin hatali kullanimu,
hijyenik ¢alisilmamasi ve c¢alisan personelin bilgisizliginden dolay1 bilingsiz davranmas1 gibi
nedenlerle iiriinlerde bozulmalar goriilmektedir. Salam sosis gibi triinlerin, yiiksek oranda
tuz igeren pastirma, sucuk gibi triinlere gére dayanikliligi daha diisiiktiir. Bu sebeple de kisa
stirede degisik problemler ortaya c¢ikabilmektedir.

> Bozuk tat ve koku problemleri: Acilasma (ransidite); kif, turp veya
peynirimsi gibi istenmeyen kokular; eksimsi tat ve aromalar; asidik tat
olusmaktadir.

> Renk problemleri: Yesil benek veya lekeler; dolum sirasindaki renk agilimi;
soluk pembemsi gri renk; merkezde renk agilimi; beyaz tuz kristali
goriiniimiindeki lekeler olugsmaktadir.

> Yag ile ilgili problemler: Yag ve jelatin kesecikleri, et yaglarinin kilif disina

cikarak bulagmasi ve yapigkan bir kilif yilizeyinin olugmasidir. Ayrica karaciger
sosislerinde yagin ayrilmasi veya jel kesecikleri olugsmasidir.
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Yiizeyde likalasma, yapiskanlagsma ve kiif cogalmasi

Kilif hatalari: Kilifta yirtilmalar, patlamalar; kilifta asiri  sertlesmeler
olmaktadir.

Hava ve gaz problemleri: Gaz birikimi ile hava kesecikleri olusarak
sismektedir.

Srink problemi: Pigirme sirasinda asir1 biiziilme veya burusma olmaktadir.
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ETKINLIK

Asagida verilen etkinligi sinif ortaminda arkadaslarinizla gerceklestiriniz.

Uretimi yaptigimz isletme ortaminda calisma arkadaslarinizla sorumluluk bilinci ve
temizlik ile ilgili anlatan bir sunu hazirlaymiz ve sunu sonunda arkadaslarinizla tartisarak
degerlendirme yapiniz.

Deger Sorumluluk bilinci ve temizlik

Konu
Etkinlikler

Birlikte is yapabilme

Sunu hazirlama

Laboratuar temizligi

Birlikte degerlendirme

Birlikte i3 yapabilme, sorumluluk,

yardimlagsma, arkadashik ve dostluk

iligkileri

Gozlem

Beyin firtinasi

Diiz anlatim

Deger agiklama

Tartisma

Uygulama

Deger analizi

Deger aciklama

Sorumluluk bilinci ve hijyenin énemini

kavrar.

Birlikte is yapabilmenin daha etkili

sonuglar ortaya ¢ikardigini fark eder.

Arkadaslik ve dostluk iligkilerinin

Onemini kavrar.

4. Sorumlu olmay1 6grenir.

5. Etkili sunum becerilerinin gelistirmenin
Onemini farkeder.

6. Laboratuvar temizliginin 6nemini kavrar

Arac-Gerecler Akill1 tahta, bilgisayar. Laboratuar ortami

VIVVVY|l V|V

Kavramlar

Yontem

Yaklasimlar

PIVVYIVVVVYY

Kazanimlar

no

w
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UYGULAMA FAALIYETI

Asagidaki iglem basamaklarini ve oOnerileri dikkate alarak sosiste bozulma tespitini
duyusal olarak kontrol ediniz.

Islem Basamaklan Oneriler

Sucukta Duyusal Kalite Kontrol

» Yiizeyde likalagsma, yapigskanlagma ve
kiif ¢ogalmasi olup olmadigini;

» Kilifta yirtilma, patlama, asir1 sertlesme
olup oladigini;

»> Gaz birikimi ile hava kesecikleri
olusarak sisme olup olmadigin kontrol
ediniz.

» Goriinlis bozukluklart var mi? Kontrol
ediniz.

» Yag ve jelatin kesecikleri olusur.

» Et yaglan kilif digina ¢ikarak bulagir ve
yapigkan bir kilif yiizeyi olusur.

» Karaciger sosislerinde yag ayrilir veya
jel kesecikleri olusur.

> Yag ile ilgili problemler var mi1? Kontrol
ediniz.

Yesil benek veya lekeler olusur.

Soluk pembemsi gri renk olusur.
Merkezde renk agilimi olur.

Beyaz tuz kristali goriinimiindeki
lekeler olusur.

» Renk bozukluklar1 var mi1? Kontrol ediniz.

YV VY

Acilasma (ransidite);

Kaf, turp veya peynirimsi  gibi
istenmeyen kokular;

Eksimsi tat ve aromalar;

Asidik tat olusmaktadir.

» Bozuk tat ve koku problemleri var mi?
Kontrol ediniz.

VI IVY VY

Pisirme sirasinda asir1 biiziilme veya

. . 0 ..
» Srink problemi var mi1? Kontrol ediniz. burusma olmaktadr.

> Sonuglar diizgiin bir sekilde
» Sonuglarini raporlayiniz. hesapladiginizdan emin olup standartlara
uygunlugunu belirleyiniz.
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OLCME VE DEGERLENDIiRME

Asagidaki sorularn dikkatlice okuyarak dogru secenegi isaretleyiniz.

Asagidakilerden hangisi bir ¢esit salam tiiriidiir?
A) Paperoni

B) Salamella

C) Chorizo

D) Zurgen Worst

E) Mortadella

Salam ve sosis tiretiminde kullanilacak olan sicak et pH’1t hangi degerler arasinda
olmalidir?
A) 6,6-6,8
B) 5,6-5,8
C) 8,6-8,8
D) 7,6-7,8
E) Higbiri

Salam ve sosis iiretiminde hamura hangi amagla su ilavesi yapilir?
A) Tat ve lezzet verir.

B) Tekstiiri iyilestirir.

C) Gevreklik ve sululuk hissi kazandirir.

D) Ekonomi saglar.

E) Hepsi

Sosis iiretiminde hangi asamada tiitsiileme yapilmaktadir?
A) Haglamadan sonra

B) On kurutmadan sonra

C) Sogutmadan sonra

D) Siizmeden sonra

E) Kiliflara dolumdan sonra

Vakumla ambalajlanmis olarak tiiketime hazir olan sosislerin raf émrii buzdolabi
kosullarinda ne kadardir?

A) 5 giin

B) 20 giin

C) 2ay

D)5ay

E) Hicbiri
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6. Salam ve sosis tiretiminde kabuk olusumu amaciyla hangi 1s1l islem yapilmaktadir?
A) Haslama
B) Dumanlama
C) Tiitstileme
D) On kurutma
E) Pisirme

Asagidaki ciimlelerin basinda bos birakilan parantezlere, ciimlelerde verilen
bilgiler dogru ise D, yanls ise Y yazimz.

7. () Tiirk Gida Kodeksi “Et Uriinleri Tebligi”ne gore sosislerde pH en ¢ok 6.4, nisasta
en ¢ok %5 olmalidir.

8. () Portekiz’de ve Latin Amerika Ulkelerinde yapilmakta olan Longaniza bir salam
¢esididir.

9. () Pisirme sirasinda asir1 biiziilme veya burusma olmasi srink problemidir.

10. () Kaliteli bir salamin kabuk kalinligi 1 mm’den az olmamalidir.

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtariyla karsilastirnmz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayiniz.
Cevaplarimizin tiimii dogru ise “Uygulamali Test”’e geginiz.
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UYGULAMALI TEST

Bu faaliyet kapsaminda asagida listelenen davraniglardan kazandiginiz becerileri Evet,
kazanamadigimiz becerileri Hayir kutucuguna (X) isareti koyarak kendinizi degerlendiriniz.

KONTROL LiSTESI

Degerlendirme Olgiitleri Evet | Hayir

1. Farkli sosis salam formiilasyonlar1 hazirladiniz m?

Sosis ve salam karigimina giren bilesenlerin miktar ve hesaplama
kontrollerini yaptiniz mi?

Sosis {iretim akis semasini ¢izdiniz mi?

Salam tiretim akig semasini ¢izdiniz mi?

Is1l igslem kontrolii yaptiniz m1?

Kiliflarin soyulmasini kontrol ettiniz mi?

n

|G|~ |w

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtartyla karsilastiriniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayiniz.
Cevaplarmizin timii dogru “Modiil Degerlendirme”ye geginiz.
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MODUL DEGERLENDIRME

Sucuk formiilasyonu hazirlayarak tiretim yapiniz.
Malzemeler
> Onliik, eldiven, bigak, kap, kilif
> Kiyma, baharat, sarimsak, tuz, NaNO; ve / veya NaNO,, starter Kkiiltiir,
sogutulmus veya dondurulmus yag, varsa yogurma makinesi

KONTROL LiSTESI

Bu Modiil kapsaminda asagida listelenen davraniglardan kazandiginiz becerileri Evet,
kazanamadigimiz becerileri Hayir kutucuguna (X) isareti koyarak kendinizi degerlendiriniz.

Degerlendirme Olgiitleri Evet | Hayir

1. Ette analiz yaparken analiz agamalarini dikkate alarak analizi
kontrollii bir sekilde yaptiniz mi?

2. Kasaplik taze etleri tiiketime hazirlama islemlerini sirastyla
Ogrendiniz mi?

3. Kanatli etleri tilketime hazirlama akis semasini ¢izdiniz mi?

Farkli sucuk formiilasyonlar1 hazirlarken ortam kosullarini dikkate

aldiniz mi1?

Sucuk tiretim akig semasi ¢izdiniz mi?

>

Pastirma iiretim akis semasi ¢izdiniz mi?

Sucuk ve pastirmada duyusal kontrol yaptinmiz m1?

Farkli sosis salam formiilasyonlar1 hazirlarken ortam kosullarini

dikkate aldiniz mi1?

9. Sosis liretim akis semasini ¢izerken asama sirasini dikkate aldiniz
mi1?

10.Salam tiretim akis semasini ¢izerken asama sirasini dikkate aldiniz

m1?

O N0

11.1s1l islem kontrolii yaptiniz mi?

12.Kiliflarin soyulmasini kontrol ettiniz mi?

13.Laboratuvarda calisirken onliik eldiven tarz1 kisisel donanimlariniz
var miyd1?

14.Elde edilen sonuglari raporladiniz mi1?

DEGERLENDIRME
Degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarinizi bir daha gézden gegiriniz.

Kendinizi yeterli gérmiiyorsaniz O6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Biitiin cevaplarimiz
“Evet” ise bir sonraki modiile gegmek i¢in 6gretmeninize basvurunuz.
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CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME FAALIYETIi-1’ IN CEVAP ANAHTARI

1 B
2 E
3 B
4 E
5 C
6 E
7 Dogru
8 Yanlis
9 Dogru
10 Yanlhs
11 Dogru
12 Dogru
13 Yanlis
14 Dogru
15a Gerdan
b Pirzola
C Kontrfile
d Bonfile
e Sokum
f Kol
g Dos
h Pencata
i Tran¢-nuar-
kontrnuar
j Yumurta
k Incik
| Incik
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OGRENME FAALIYETIi-2°NIN CEVAP ANAHTARI

m{>|>|0lw

Dogru
Dogru
Yanhs
Dogru
Yanls
Yanlhs
Tuz lekelerinin
olusumu
1-4
Buy otu
tohumu, toz
14 kirmz biber,
sarimsak, tuz,
su, 16-36

P
RB|loo|No|o|sw|rj-

-
N

=
w

OGRENME FAALIYETIi-3°UN CEVAP ANAHTARI

1 E
2 A
3 E
4 B
5 C
6 D
7 Dogru
8 Yanls
9 Dogru
10 Yanhs
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