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ACIKLAMALAR

ALAN Gida Teknolojisi
DAL / MESLEK Gida Kontrol / Gida Laboratuar Teknisyeni
MODULUN ADI Et ve Uriinleri Analizleri 1
Bu modiil, et ve trlinlerinde duyusal, fiziksel ve kimyasal
MODULUN TANIMI analizlerle ilgili bilgi ve becerilerin kazandirildig1 6grenme
materyalidir.
SURE 40/32
ON KOSUL On Kosul Yok
YETERLIK Et ve iiriinlerinde kalite kontrol analizlerini yapmak
Genel Amag

Bu modiil ile gerekli bilgi verilip, uygun ortam
saglandiginda teknigine uygun olarak et ve Uriinlerinde
analizler yapabileceksiniz
Amaclar
1. Kirmuz ette duyusal kalite analizleri yapabileceksiniz
2. Kirmuzi ette fiziksel ve kimyasal analizler

yapabileceksiniz
3. Baliklarda kalite analizleri yapabileceksiniz

MODULUN AMACI

Ortam: Laboratuar ortami, duyusal analiz odasi,
kiitiiphane, internet, bireysel, Ogrenme ortamlar1 vb.
EGITIiM Donanmim: Genel laboratuar arag ve geregleri, bicak, pH
OGRETIM metre, su aktivite tayin cihazi, renk tayin cihazi, tekstiir
ORTAMLARI cihaz1 veya penetrometre petri kutulari, asetatli siizgeg
VE DONANIMLARI kagidi, deney tipleri, Fisch-Tester V cihazi, abbe
refraktometresi, portatif dijital pH metre, homojenizasyon
cihazi

Modiilin i¢inde yer alan, her faaliyetten sonra verilen
Olgme araclan ile kazandigimiz bilgileri Olgerek kendi
kendinizi degerlendireceksiniz.

Ogretmen, modiiliin sonunda, size o6lgme araci ( test,
coktan sec¢meli, dogru-yanlis, vb. ) kullanarak modiil
uygulamalar ile kazandigmiz bilgi ve becerileri Glgerek
degerlendirecektir.

(")LgME VE
DEGERLENDIRME




GIRIS

Sevgili Ogrenci,

Insanlar besin gereksinimlerini farkli besin &gelerini iceren gidalar tiiketerek
karsilarlar. Protein yoniinden zengin olan etler (gerek kara hayvanlarinin kirmizi etleri
gerekse su {iirlinleri ve kanatlilarin beyaz etleri) her yastaki insanlarin beslenmesinde
vazgecilmez gidalardir.

Et analizleri, et kalitesini ortaya ¢ikarmasinin yaninda besin igeriginden teknolojik
ozelliklerine kadar genig bir alan igermektedir. Et analizleri aslinda canli hayvan
kontroliinden baglar, et satis yerlerinde, farkli iiriinlere isleme Oncesinde ve sonrasinda
devam eder. Gerekli kontroller ve analizler sadece sikayet lizerine degil, belli bir sistem
dahilinde ve siirekli yapilmalidir.

Giiniimiizde et ve trilinlerinin tiiketiminde hakli olarak biz tiiketicilerin bazi endiseleri
olmaktadir. Yetersiz kontroller sonucunda kotii niyetli insanlarin hangi hayvandan elde
edildigini bilmedigimiz veya disiik kaliteli etleri piyasaya arz etmeye calistiklarint medyada
ogreniyoruz. Cogumuz kendimize gore giivenli bildigimiz mahalle kasaplarinin, marketlerin
veya firmalarin etlerini tercih etmekteyiz.

Saglikli, giivenli ve kaliteli et ancak standartlara uygun olarak kontrol ve analiz
etmekle elde edilir. Bu da yeterli sayida laboratuvar bulunmasiyla ve yetismis elemanla
miimkiin olmaktadir. Ulkemizde bu alanda yetisecek sizler énemli bir gdrev iistlenmis
olacaksiniz.

Bu modili tamamladigimzda et analizleri yaparak etlerin kalitesini ortaya
koyabileceksiniz.






OGRENME FAALIYETIi-1

AMAC

» Gerekli bilgi verilip uygun ortam saglandiginda teknigine uygun olarak
kirmizi etlerde duyusal kalite analizleri yapabileceksiniz.

ARASTIRMA

> Kirmizi1 etin histolojik yapisini aragtiriniz.
> Cevrenizde bulunan kesimhaneyi ziyaret ederek yapilan iglemleri
gbzlemleyiniz.

1.KIRMIZI ETTE DUYUSAL KALITE
ANALIZLERI

1.1.Tiirk Gida Kodeksi Cig Kirmiz1 Et ve Hazirlanmms Kirmzi Et
Karisimlar Tebligi

Bu tebligin amaci, ¢ig kirmizi et ve hazirlanmig kirmizi et karisimlarinin teknigine
uygun ve hijyenik sekilde tiretilmesi, hazirlanmasi ve islenmesiyle ambalajlama, muhafaza,
depolama, tagima ve pazarlamasini saglamak {izere 6zelliklerini belirlemektir.

Bu teblig ¢ig kirmizi et ve hazirlanmig kirmizi et karigimlariyla et {iriinleri retiminde
kullanilacak olan kirmuzi et ve hazirlanmus kirmizi et karisimlarimi kapsar. Bu Teblig
mekanik olarak siyrilmuis etleri kapsamaz.

1.1.1.Tanimlar

Kasaplik hayvan: Biiyiikbas, kiiciikbas hayvanlar ve diger kasaplik hayvanlari,
Biiyiikbas hayvan: Sigir, manda ve deveyi,

Kiiciikbas hayvan: Koyun ve kegiyi,

Diger kasaphk hayvanlar: Domuz, yaban domuzu, at ve tavsani,

Karkas: Kasaplik hayvanlarin teknigine uygun olarak kesilip, kani akitilarak
yiiziiliip, i¢ organlari bosaltilip, bobrek ve kavram yagi cikarilip, bas ve
ayaklarindan ayrildiktan sonra elde edilen gévdesini,

Kirmuz: et: Kasaplik hayvanlarin karkaslarindan elde edilen insan tiiketimi i¢in
uygun tiim pargalart,
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Cig kirmiz1 et: Modifiye atmosfer yontemi veya vakumla ambalajlanmisg
kirmizi etler de dahil olmak iizere sogutma, dondurma veya hizli dondurma
disinda herhangi bir koruyucu islem gérmemis, parcalanmis veya
par¢alanmamis taze kirmizi eti,

Hazirlanmis kirmizi et karisimlari: Cig kirmizi ete taklit ve tagsis amacgh
olmamas1 sartiyla diger gida maddeleri, lezzet vericiler ve/veya gida katki
maddeleri ilave edilerek veya hiicre i¢i yapisim degistirmeyen ancak ¢ig etin
karakteristik Ozelliklerinin goriilmesine engel olacak sekilde mekanik veya
manuel olarak bir isleme tabi tutulan irtinleri,

Kiyma: Kasaplik hayvanlarin kemiklerinden ayrilmis ¢ig kirmizi etinin kiyma
makinesinden gecirilmesiyle veya manuel olarak bigak veya satirla kiyllmasiyla
elde edilen kirmizi eti,

Dondurulmus kirmiz et: Merkez sicakligi -18°C veya daha diistik derecedeki
sicakliga diistiriilmiis olan kirmizi eti,

Sakatat: Kasaplik hayvanlardan elde edilen ve insan tiiketimine uygun
karaciger, bobrek, dalak, testis, yiirek, dil, yemek borusu dis kirmiz1 kast eti,
diyafram kasi, iskembe, barsak, paca, dil, kelle ve kiiciikbasta beyin gibi organ
ve organ pargalarini,

Kasaphk hayvanlarin yenilemeyen kisimlari: Kasaplik hayvanlardan elde
edilen deri, guddeler, testisler hari¢ iireme organlari, géz ve goz kapagi, bobrek
harig¢ Uriner organlar, larinks kikirdagi, soluk borusu, kornea dokusu, omurilik,
kulak, tirnak, boynuz, biiylikbasta beyin ve kiiciikbasta ileum gibi organ ve
organ pargalarini, ifade eder.

AN
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Resim 1.1: Kuzu karkasi Resim 1.2: Dana karkasi

1.1.2.Uriin Ozellikleri

>
>

Uriinler kendine has tat, koku, gériiniis ve yapida olacaktir.
Uriinler bozulmus olmamalidir. Bozulmay: baskilayacak herhangi bir islem
veya madde uygulanmis olmamalidir.



Karkas merkez sicakligi +4°C’ye sogutulmadan muhafaza edilemez, tasinamaz
ve satisa sunulamaz.

Sogutma islemini takiben ¢ig kirmizi etler ve hazirlanmis kirmizi et karisimlart
+4°C’nin iizerinde, sakatatlar +3°C’nin iizerinde, kiymalar ise +2°C’nin
tizerinde muhafaza edilemez, satisa sunulamaz. Bu kosullar tasima ve depolama
stiresince de devam etmelidir.

Uriinlere "Tiirk Gida Kodeksi Hizli Dondurulmus Gida Maddeleri Tebligi"ne
uygun olarak hizli dondurma islemi yapilabilir. Dondurulmusg {irinler 18°C’mn
tizerindeki sicakliklarda muhafaza edilemez, depolanamaz ve satisa sunulamaz.
Bu iirtinler raf 6mrii 12 ay1 gegmeyecek sekilde tiikketime sunulmalidir.
Dondurulmus olan ¢ig kirmizi etler, kiymalar, hazirlanmis kirmizi et karigimlart
¢oziildiikten sonra tekrar dondurulamaz. Dondurulmus karkastan elde edilen ¢ig
kirmiz etler, kiymalar, hazirlanmis kirmizi et karigimlar tekrar dondurulamaz.
Kiymanin hazirlanmasinda sadece bag doku dahil iskelet kaslarimdan elde
edilen ¢ig kirmizi et kullanilmalidir. Gida degeri tagimayan sinir, tendon gibi
kisimlardan, mekanik olarak ayrilmis etlerden, kemik parcasi veya deri iceren
etlerden, bas etlerinden, linea albanin kas olmayan parcalarindan, karpal ve
tarsal bolgelerden elde edilen etlerden, kemik siyrintilarindan ve diyafram
kasindan kiyma hazirlanamaz.

Kiymanin bilesimi Tablo 1.1’e uygun olmalidir.

Direkt tiiketime sunulacak olan kiyma ve hazirlanmis kirmizi et karigimlart
iiretimlerini takiben hijyenik olarak ambalajlanmalidir ve ambalaj biitlinligii
bozulmadan satisa sunulmalidir. Sadece ¢ig kirmizi etler asgari hijyenik sartlar
g6z oniinde bulundurularak gidayla temas eden madde ve malzemeler iginde,
olast saglik riski yaratacak her tirlii bulagsmayir Onleyecek sekilde, on
ambalajlanmis olarak dokme olarak satisa sunulabilir.

Koyun, keci, sigir, manda eti karigimlarindan elde edilen kiyma ve hazirlanmis
kirmiz1 et karigimlart hari¢ olmak iizere bu teblig kapsamindaki {iriinler farkli
tiirlere ait etler kullanilarak hazirlanamaz.

Bu teblig kapsaminda yer alan iiriinlere mekanik olarak ayrilmis etler katilamaz.
Cig kirmizi etten hazirlanan hazirlanmis kirmizi et karigimlarina sakatat
katilamaz.

Kiyma sayet sogutulmus kirmizi etlerden hazirlaniyorsa kirmizi etler hayvanin
kesiminden itibaren en fazla 6 giin igerisinde veya vakum ambalajli ise
hayvanin kesiminden itibaren en fazla 15 giin igerisinde kiymaya islenmelidir.
Bu Teblig kapsamindaki iiriinlerin iiretiminde kullanilan karkaslar saglik
kontroliinden gegtigini ve insan tiiketimine uygun oldugunu belirten damgay1
tasimalidir.



Kiyma Yag Yiizdesi Kolajen/Et Protein
Oram
Yagsiz kiyma <%7 <12
Dana kiyma <%20 <15
Diger hayvan etlerinden elde edilen <% 25 <15
kiyma ile izin verilen karisim kiymalar
Domuz kiyma <% 30 <25

Tablo 1.1: Tiirk gida kodeksine gore kiyma bilesimi

Resim 1.4: Kuzu kiyma

1.2.Etin Bilesenleri

Insan gidasi olarak et; sigir, koyun, kegi, kiimes hayvanlari, su iiriinleri ve gesitli av
hayvanlarinin iskelet kasi ve i¢ organlarindan belirli kesim, par¢alama ve isleme sonucu elde
edilen bir iriindir. Kirmiz1 et denince dncelikle; sigir, koyun, keg¢i, manda gibi hayvanlarin
iskeletini sararak biinyeyi olusturan ¢izgili kas dokusundan meydana gelmis olan et anlagilir.

Kirmizi et bilesiminin biiylik kismini olusturan yagsiz ¢izgili kas dokusunun genel
kimyasal bilesimi soyledir. %75 su, %20 ham protein, %3 yag, %1 mineral, % 1 glikojen ve
cesitli vitaminler. Yagsiz kirmizi kas dokusunun bilesimi; dogal olarak hayvanin cinsine,
tiirline, beslenme sekline, yasina, kesimden Once hayvana yapilan muameleye ve kasin
geldigi bolgeye gore degisiklik gostermektedir. Ornegin, geng ve biiyiime déneminde olan
hayvanlarin etleri daha sulu, kuru madde miktari, protein ve yag miktar1 daha diisiiktiir.
Kirmizi et olan kas dokunun toplam yag miktar1 “lipit miktar1” olarak da adlandirilir ve bu
miktar ortalama olarak %1-5 olarak varyasyon gostermektedir.
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Ergin kasaplik hayvan etlerinin bilesimi eger et kasin dogal olarak yapisindaki yagdan
baska yag ihtiva etmiyorsa biiyiik bir degisiklik géstermez. Etlerin az veya ¢ok yag igermesi
ise etin besin degerini ve bilesenlerinin oranini biiyiik dlgiide degistirir. Normal olarak
pazara siiriilen et, kiyma ve diger iriinlerdeki yag miktar1 hi¢cbir zaman %1-5 arasinda
degildir. Cok daha yiiksek olmaktadir. Sigir parca etlerinde yag oran1 %10-20 ve belki de
daha fazla miktarlardadir. Sigir kiyymalarinda bu oran %18-30 ve diger bazi et tirlinlerinde ise
%40 ve daha yiiksek oranlarda olabilmektedir. Etteki yag dokusunun miktar1 da; hayvanin
tiirline, 1rkina, beslenme durumuna, yasina, viicut kisimlarina, cinsiyetine, etin islenme ve
pazarlanma durumuna gore degisiklik gostermektedir. Zayif dana etleri olduk¢a az oranda
kalori igermektedirler. Koyun etlerinin enerji degerleri ¢ok yiiksektir. Sigir etinin enerji
degeri ise ortalarda yer almaktadir. Su, protein, mineral madde miktarlari ise dana ve sigir
etlerinde, diger etlere gore daha fazla miktarlarda bulunmaktadir. Yag dokusu bilesiminde,
kas dokusuna oranla daha az su bulunur. Bu nedenle herhangi bir ette yag dokusunun oransal
olarak artis1 su oranini diisiiriir.

Tiir % Su % Protein % Yag Mineral Madde
SIGIR 60-70 19 21.7 0.9
DANA 70 19.7 9.5 1

KOYUN 56.3 16.4 26.4 0.8
KECI 70 19.5 7.9 1

Tablo 1.2: Kasaplik hayvan etlerinin bilesimi

1.3.Ette Kalite Olciitleri

Kaliteli et iiretiminin yapilabilmesi igin kesimden 6nce hayvanlarin kalitesini, kesim
sonrast da karkas kalitesini belirlemek gerekir. Ette kaliteyi belirlemede asagidaki basliklar
altinda acgiklanan bilgilere sahip olmak biiyiik fayda saglar.

1.3.1.Kesim Oncesi Kasaplik Hayvanlarda Kalite Olgiitleri

Kasaplik hayvanin yasi ilerledikge ¢izgili kas dokusunun yapisindaki fibrillerin
kalinlig1 artmakta, hayvan viicudundaki bag doku ve yag miktarinin da artigina bagh olarak
et kalitesi diigsmektedir. Et rengi de daha koyu bir goriintiiye sahip olacaktir. Kiiltiir irki
hayvanlarinin et kalitesi genel olarak yerli irklardan yiiksektir. Besili geng hayvanlarin etleri
ayni yaslardaki disi hayvanlarin etlerine gore daha dolgun ve kalitelidir. Geng, normal besili
kiiltiir irk1 erkek kasaplik hayvanlar kaliteli etin 6nemli kaynagidir.

Kesim oOncesi kasaplik hayvanlardaki kalite oOlciitlerinden biri de randiman, olup
yiiksek randimana sahip kasaplik hayvanlarda daha kaliteli etler elde edilir. Randiman;
kasaplik bir hayvanin canli agirligina gore kesimi sonucu elde edilecek karkas agirligi olup
% seklinde ifade edilir. Kesimden hemen sonra sicak karkas agirliginin ayni hayvanin kesim
oncesi canli agiligina boliinmesiyle elde edilen sonug¢ sicak randiman, aymi karkasin 0-4
’deki yaklasik 24 saat bekletilmesinden sonra belirlenen karkas agirliginin canli agirliga
boliinmesiyle soguk randiman tespit edilir.



Resim 1.5: Dana Resim 1.6: Kuzu

1.3.2. Kesim Sonrasi Karkas Kalite Tayin Olgiitleri

Karkasin kalite tayininde etkili olan faktorler; et/kemik ve et/yag orani, net et
randiman, net yenebilir et randiman1 (yagsiz et randimani), yaglilik, mozayiklesme, karkasin
elde edildigi hayvanin yas1 ve cinsiyetidir.

Kasaplik amaciyla kesilen hayvanlarin hepsi ayn1 besi seviyesinde olmayip az besili ,
besili veya asir1 besili hayvanlar olabilir. Bu nedenle kesim sonrasi elde edilen karkaslarda
et/kemik ve et/yag oranlar1 farklilik gosterir. Az besili hayvanlarda elde edilen karkaslarda
oran olarak kemik miktar1 yiiksek olacagindan, bu tip karkaslar diisiikk kaliteli karkaslar
olarak kabul gortir.

Kesilen kasaplik hayvanlardan elde edilen karkasin tamami insan gidasi olarak
tilketilmemektedir. Bu nedenle bir karkasta yenebilir et ve yagin toplam agirliginin, karkas
agirhgma boliinmesiyle elde edilen et randimani (%) belirlenir.

Ayni sekilde karkasa dahil olan yaglarin bir kismi da i¢ yaglar veya koyun kuyruk
yaglart dogrudan etle birlikte tiiketilmediginden her bir karkastaki kirmiz1 et ve kirmizi etle
titketilebilen yaglarinin toplaminin karkas agirligina béliinmesiyle net yenebilir et randimani
(%) tespit edilir.

Her kesilen bir hayvanin besilik derecelerinin farkli olmast on hayvanlara ait
karkaslarin net et randimani ve net yenebilir et randimanlarinin farkli olmasina ve bu
durumun sonucu olarak da et kalitelerinin ve ekonomik degerlerinin farkli olmasina neden
olur. Kaliteli etin kaynagi normal besili hayvanlardir. Asirt besili hayvanlarda yag miktari
¢ok oldugundan dolayi etin kalitesi olumsuz yonden etkilemektedir.

Kasaplik hayvan karkaslarinda en dnemli kalite kriterlerinden biri de mozaiklesmedir.
Mozaiklesme, kasaplik biiylikbas ve kiigiikbas hayvanlarinin farkli kaslarmin yiizeylerinde
veya kesit yiizeylerinde intramuskular yaglarin (beyaz yag noktaciklar seklinde ) diizensiz
bir dagilim gostermesidir. Mozaiklesmeye sigir, manda gibi biiyiikkbag hayvanlarin
karkaslarinin bel gozii (bonfile) kasinda bakilirken; koyun ve kegi karkaslarimin diyafram
kasinda, karin boslugunu g¢evreleyen i¢ yiizey kaslarinda ve kaburgalar arasindaki kaslarda
bakilir. Bir karkasta sozii edilen bu kaslarda moziklesmenin fazla olmasi, 0 karkastan elde
edilecek etlerin kalitesinin yiiksel olacagim yani karkas kalitesinin yiiksek olacagini gosterir.
Genel olarak geng ve erkek hayvanlardan elde edilen karkaslar ve etler daha gevrek ve daha
yiiksek kaliteye sahiptirler.



Resim 1.7: Kirmiz1 ette mozaiklesme

Kalite siniflandirmasinda karkas ekstra kalite ise (A), birinci sinif ise (B), ikinci sinif
ise (C) ve tgiincii sinif ise (D) harfi kazinir.

Damga bigim, boyut ve renkleriyle o hayvanin saglik durumu ve yapilacak islem igin
de bilgi vermektedir.

> 3,5 cm daire seklinde damga

Kesin olarak yenilebilir, saglikli etlere vurulur. Dairenin ortasina

govdenin ait oldugu hayvanin ismi yazilir. Baz1 mezbahalarda manda ve keciye kirmizi
boyali damga vurularak sigir ve koyun etlerinin ayrilmasi saglanir.

> 4 4 cm kenar uzunlugu olan kare i¢inde 3,5 cm daire seklinde damga
i

Yenilebilir fakat besi degeri diisiik olan etlere vurulur. Zayif gévdelere
ve lenf yumrusunun tiimor seklinde biiylimesi yalniz bir yumruda ise karkas bu damgayla
damgalanir.

> 4 4 cm kenar uzunlugu olan kare seklinde damga
LTl

Sarta bagli olarak yenmesine izin verilen etlere vurulur. Bu etler en az
100°C’ de su buhar1 basincinda bir saat sterilize edildikten sonra yenebilir.




> En az 5 cm kenar uzunlugu olan tiggen seklinde damga

Kesin olarak imha edilmesi gereken ve yenilemeyen etlere vurulur.

Damgalar her iki yarim govdeye de arka buttan boyuna kadar 15 cm araliklarla
vurulur. Damgalamada kullanilan boyalar insan sagligina zararli olmamali. Damgalar
viicudun iki tarafina omuz, gégiis, karin, but veya sagr1 bolgeleri {izerine vurulur.

1.4. Et Kalitesini Etkileyen Etkenler

Et kalitesi tiiketiciler i¢in ¢ok onemlidir. Kaliteli et iiretiminin esas1 kaliteli kasaplik
hayvanlarin yetistirilmesine baglidir. Ayrica hijyenik ortamlarda kesimi yapilan ve
veterinerlerin saglik kontroliinden gecen kaliteli hayvanlardan genellikle yiiksek kaliteli etler
elde edilir.

1.4.1. Kesim Oncesi Et Kalitesini Etkileyen Etkenler

Kasaplik hayvanlarin genetik yapisi, bakim ve besleme sartlari, tiirti ki, yas1 gibi
etkenler o hayvandan elde edilecek karkasin kalitesini ve buna bagli olarak et kalitesini
biiyiik oranda etkilemektedir.

Kasaplik hayvanlarin kesiminde uygulanan kesim yontemleri ve kesim ortaminin
hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun olmasi de et kalitesinin korunmasinda 6nemli katki
yapmaktadir. Kesimlik hayvanlarin kesimhanelere taginma sartlariyla beraber kesimden dnce
yeterince dinlendirilmemesi et kalitesinin diismesine sebep olmaktadir. Bundan dolay1 kesim
oncesi kasaplik hayvanlarin 6-12 saat dinlendirilmesi etin kalitesinin korunmasinda 6nemli
rol oynamaktadir.

1.4.2. Kesim ve Kesim Sonrasi1 Et Kalitesini Etkileyen Etkenler

Kasaplik hayvanlarin kesimi sirasinda uygulanan kesim yontemleri ve kesim sonrasi
uygulanan islemler de karkas kalitesiyle birlikte dolayli olarak et kalitesi tlizerine Onemli
etkiye sahiptir. Dogrudan bigakla yapilan kesimde karkastan uzaklagsan kan miktari, sok
yapilan kesime gore daha fazladir. Kesimden Sonra karkasta kalan kan miktar1 artikga et
kalitesi diigmekte ve bu etlerin muhafazasi siiresi de kisalmaktadir. Kesimden &nce
hayvanlarin strese sokulmasi kesim sonrasi et kalitesinin diismesine yol a¢maktadir.
Kesimden sonra seri olarak yiiziim gergeklestirilmelidir. Kesimden hemen sonra etlerin
dinlendirme odalarina (0-4 °C’de) alinmasi et kalitesinin korunmasi agisindan énemlidir.
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Dinlendirme odalarina karkaslari nakil hizi ve ortamin sicakligi ile nispi nem miktari
olduk¢a 6nemlidir. Dinlendirme odalarinin nispi nem diizeyinin yiiksek olmasi (%90-95)
karkastaki sizint1 suyu ve karkas yiizeyindeki evaporasyon nedeniyle su kaybi azalacaktir.
Dinlendirme odalarimin nispi nem diizeyinin diigilk olmas1 durumunda karkas yiizeyinde
kuruma meydana getireceginden dolay1 bu karkaslar koyu renkli ve sert, kaba bir tekstiire
sahip olurlar. Béyle bir durum karkas kalitesinin diismesine yol acar. Dinlendirme odalarinin
sicakliginin diisiik olmast (0-4 °C) etin mikrobiyal kalitesinin korunmasi ve muhafaza
stiresinin uzatilmasi bakimindan 6nemlidir.

Resim 1.8: Modern kesimhane

Kesim ve yiiziimiin yapildigi ortamin hijyen ve sanitasyon kurallarina uygunlugu,
personel hijyen kurallarina gore davranilmasi etlerin kalitesinin korunmasma katkida
bulunacaktir.

Resim 1.9: Karkaslarin dinlendirilmesi

1.5. Etlerin Kalitelerine Gore Simiflandirilmasi

Kalite, bir iiriin veya hizmetin beklenilen veya talep edilen ihtiyaglarn karsilama eg
degerligine dayanan 6zelliklerin toplamidir. Kalite iki unsurdan meydana gelmekte olup; biri
tiikketici tatmini digeri ise lretimde kusursuzluktur. Kaliteli et {iretiminin temeli, kaliteli
kasaplik hayvanlarinin yetistirilmesi bagli olup hijyenik ortamlarda kesimi gerceklestirilen
ve saglik kontroliinden geg¢mis, kaliteli hayvanlardan genel olarak yiiksek kaliteli et elde
edilmesi s6z konusudur.
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Et kalitesi bir etin duyusal olarak lezzet ve goriinlimiiniin (renk, tekstiir, kivam)
birlikte olusturdugu bir kavram olup bir etin tadi, aromasi, sululugu, gevrekligi ve yerken
agizda biraktigi his o etin lezzetini olusturur.

Etlerin kalitesi, elde edildigi hayvanlarin tiirii, 1irk1, yas1, cinsiyeti, beslenme ve saglik

durumu, kesim islemlerinin saglikli sartlarda yapilip yapilmadigi ve kesim sonrasi
etlerin usuliine uygun olarak saklanip saklanmadigi gibi birgok faktorle dogrudan
baglantilidir. Etin sagliksiz hayvanlardan elde edilmesi, hijyen ve sanitasyon kurallarina
uyulmamasi, uygun olmayan kosullarda saklanmasi veya cesitli ilag ve kimyasallarin
katilmas1 gibi durumlar etin kalitesini bozmakta ve insan sagligin1 olumsuz etkilemektir.

1.5.1. Sigir Karkaslarinin Parcalanarak Kalitelerine Gore Simiflandirilmasi

Karkas herhangi bir kasaplik hayvanin kesilip derisi yiiziiliip uzaklastirildiktan sonra
ayaklar1 ve basin kesilerek ayrildiktan sonra karin bolgesinin agilarak i¢ organlarinin
¢ikarildiktan sonra geride kalan gévdedir.

Sigir ve manda gibi biiylikbas hayvanlara ait karkaslar perakende satis veya ileri
derecede islenmis et iriinlerinin liretiminde kullanabilmek amaciyla kesimhaneler veya
marketlerin et parcalama bdliimlerinde ileri derecede pargalamaya tabi tutulurlar.

Resim 1.10: Kesimden sonra karkasin ikiye ayrilmasi

Kasaplik sigirlarin kesimi sonucu elde edilen tiim karkaslar, yiiziim ve i¢ organlar
uzaklastirildiktan sonra; en son sagri omurgasinin ortasindan baglayip birinci boyun
omurgasinin ortasindan gegecek sekilde olmak iizere, elektrikli testere yardimiyla iki parcaya
(1/2 sag ve 2 sol seklinde) ayrilirlar. Bu sekilde elde edilen !4 karkas pargalarinin her biri
12. ve 13. kaburgalarin baglant1 yaptig1 omurga kemiklerinin arasindan kesilerek Y4 sag on,
1/4 sol 6n, Y sag arka, 1/4 sol arka olmak {izere toplam dort parcaya ayrilir. Daha sonra bu
parcalanan sigir karkaslar1 daha ileri derecede pargalanmasi i¢in masalara alinir. Bu agsamada
oncelikle en kaliteli kastan (bonfile) baslamak iizere sirayla daha diisiik kaliteye sahip kaslari
iskeletteki kemik dokudan uzaklastirmaktir.
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Resim 1.11: Karkaslarin dort parcaya ayrilmasi

Genellikle kasaplik hayvanlarin bel ve sirt bolgelerinden elde edilen etlerin kalitesi
diger kisimlardan elde edilen etlerin kalitesinden daha yiiksektir.
Ulkemizde sigir karkaslarindan ii¢ ayr1 bolgede et edilmektedir. Bunlar ticari olarak:
> 1.Kalite s1g1r etleri; bonfile, kontrfile, bel pirzola, sirt pirzola.
> 2.Kalite sig1r etleri; biftek, rosto.
> 3.Kalite etleri; incik ( 6n ve arka diz ustii), gerdan (boyun etler), dos (gogis
etleri), sigir rulo (karin kaslarr)

Resim 1.12: Karkaslarin ileri derecede parcalanmasi
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Resim 1.13: Dana eti bolitmleri

Ticari olarak 1.kalite sigir etleri genellikle dilimler seklinde, 2.kalite sigir etleri ya
dilimler seklinde veya kusbasi iriliginde dogranmis olarak, 3.kalite sigir etleri ise genellikle
kiyma haline getirildikten sonra satisa sunulurlar.

Resim 1.14: Etlerin satisa hazirlanmasi

1.5.2. Koyun ve Kec¢i Karkaslarimin Parcalanarak Kalitelerine Gore
Siniflandirilmasi

Koyun ve keci gibi kiiciikbas hayvanlara ait karkaslar; perakende satis veya ileri

derecede islenmis et iiriinlerinin iiretimin de kullanabilmek amaciyla kesimhaneler veya
marketlerin et par¢alama boliimlerinde ileri derecede pargalamaya tabi tutulurlar.
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Kasaplik koyun ve kegilerin kesimi sonucu elde edilen tiim karkaslar dogrudan
pargalama masalarma konulurlar. Ilk olarak yagl kuyruklu koyun/kuzu karkaslarinda kuyruk
yagi karkastan kesilerek uzaklagtirilir. 7. boyun omurgasiyla 1. sirt omurgasinin arasinda
kesilerek boyun kismi ayrilir. En son bel omurgasiyla birinci sagri omurgasi arasindan
kesilerek but kisimlar1 ayrilir.

En son sirt omurgasiyla birinci bel omurgas: arasindan kesilerek bel pirzola kismi
ayrilir. Kirek kemigi ¢ikintilarinin alt kisimlarindan kesilerek kol kisimlart ayrilir.
Kaburgalar orta kisimlarindan kirilarak kaburga ¢ikintilarinin omurgalarla birlestigi kisimlar
sirt pirzola olarak ayrilir. Kaburgalarin gogiis kafesine dogru olan kisimlari ise kaburga
seklinde iki pargaya ayrilarak kemikli parcalar seklinde satiga sunulur.

> 1.Kalite koyun ve kegi etleri; bel pirzola, sirt pirzola.

> 2 Kalite koyun ve keci etleri; but etleri ( i¢ ve dis kapak, sis, sote), kol etleri
(kuzularda).

> 3.Kalite koyun ve kegi etleri; incik ( 6n ve arka diz istii), gerdan (boyun etler),
dos (gogiis etleri), koyun-kegi rulo (karin kaslari), kaburgalar.

Koyun ve keci butlarinin ileri derecede pargalanmasi sonucunda ticari olarak; dis
kapak, i¢ kapak, sis ve sote adi altinda dort farkli gesit et elde edilir. 2. kalite koyun ve kegi
etleri kugbasi iriliginde dogranmis olarak, 3. kalite sinifina dahil olan koyun kegi etleri
genellikle kiyma seklinde satisa sunulur.

Resim 1.15: Koyun karkasi ve parc¢alanms hali

1.6. Numune Alma

Herhangi bir biiylikliikte olup tek basina paketlenmis veya hazirlanmis et ve et
mamulleriyle agirliklar 2 kg't gegmeyen et pargalari (sosisler ve konserve mamulleri gibi).

Bir birim veya parganin tiimii partiyi temsil edecek miktarda ilk numune olarak alinir.

Karkaslar veya agirliklari 2 kg gegen et pargalari (kol, but kuzu karkaslari gibi).

Partiyi temsil edecek miktarda alinan et numuneleri, duyusal muayeneler veya
laboratuvarda yapilacak deney ve muayeneler (kimyasal veya bakteriyolojik) igin ayrilirlar.
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Karkas veya biiylik et par¢asindan numune hi¢bir zaman biitiinii temsil edemez. Bu
nedenle ilk numunenin alinisinda, numunenin alinis amacina gore asagidaki yontemlerden
biri uygulanir.

> Yiizey numuneleri (Ornegin; koliform veya salmonella tayini icin); etin biitiin
yiizeyi, pens ile tutulan ve steril suyla nemlendirilmis biiyiik bir pamukla
silinerek alinir.

> Laboratuarda yapilacak kimyasal deney ve bakteriyolojik muayeneler i¢in 500
g-1.000 g agirligindaki kesilmis pargalar, miimkiin oldugunda, daha Once
kesilmis olan bir yerden ve ete en az zarar verecek bicimde alinmalidir.

> Kemik seviyesinde, deride olusan kokusmalarin nedenlerini anlamak amaciyla
yapilacak bakteriyolojik muayeneler i¢in derin kas numuneleri, karkasin
bozulma goriilen kismindan paslanmaz celik, steril bir myectom ile veya
dondurulmus etlerde matkapla alinmalidir.

> Yag numuneleri miimkiin oldugunca bobrek yagindan almmalidir.

Stiphe iizerine satis yerlerinden 6rnek alinirken kaide olarak et numunelerinden tam
durumdaki bir adedi alinir. Bir paralel 6rneginde sogukta korunmak iizere "Sahit numune"
olarak ayrilmasi gerekir.

Ornekler bir tutanakla laboratuvara sevk edilir. Biitiin halindeki 6rnek parsdmen
kagidina veya selofan folyoya sarilarak gonderilmelidir. Bu amagla polietilen folyo veya
tabakalardan da yararlamlabilir. Ornekler; miimkiin oldugu kadar steril kosullarda
alinmalidir (steril pens, makas, cam kavanozlar).

Alinan et {iriinii 6rneklerinin en ge¢ 2 saat icerisinde laboratuvara ulastirilmasi gerekir,
gonderme siiresinin 2 saati asacagi durumlarda orneklerin 1s1 derecesi 4-9°C olan termos,
canta veya kutularda taginmasi veya gonderilmesi saglanmalidir

1.7. Kirmuz1 Etlerde Duyusal Muayene

Bir etin duyusal olarak kalitesi renk, tekstiir, gevreklik, aroma ve lezzetle birlikte
olusturdugu bir islem olup tamamen subjektif degerlendirmelere dayanmaktadir.

1.7.1.Etin Rengi

Etin en 6nemli kalite Olgiitlerinden biridir. Taze etin renginden sorumlu olan protein
yapisindaki myoglobindir. Kani iyice uzaklastirilmis ette toplam renk pigmentlerinin % 80-
90’1n1 myoglobin olusturur. Etin rengi, hayvan tiirlerine gore farkli oldugu gibi, aynu tiire ait
hayvanlarda da verilen yeme, hayvanin disiligine, erkekligine, yasima gore de farkliliklar
gosterir. Sigirlarda ideal renk parlak kiraz kirmizisi olup koyunlarda parlak giil kirmizi
arzulanir. Hayvanin yaglanmasina paralel olarak ette myoglobin konsantrasyonu artmakta ve
ete daha koyu kirmizi renkte bir goriintiiye sahip olmaktadir. Geng ineklerin ve okiizlerin
etleri agik kirmizi renktedir. Bogalarin etleri ise, hemoglobinin fazlaligi dolayisiyla koyu
kirmizidir. Genel olarak sigir ve koyunlardaki myoglobin konsantrasyonu diger kasaplik
hayvanlarin etine gore daha yiiksektir.
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Resim 1.16: Kuzu eti rengi Resim 1.17: Sigir eti rengi

Kasaplik hayvanlarin eti kesimden sonra etin renk pigmenti myoglobin havada
bulunan oksijenle temas ederek oksimyoglobine doniisiir. Kesimden hemen sonra morumsu
erguvani renk tonuna sahip kas rengi oksimyoglobin olusumuna bagli olarak etin kendine
0zgii parlak kirmizi rengi almasina yol agar.

Etin dogal yapisinda bulunan yagin rengi o etin elde edildigi hayvanin yagi yani
karkas ve et kalitesi hakkinda tiiketiciye kismen bilgi verir. Hayvanin yasi ilerledik¢e yag
renginin tonu koyulagir. Kaliteli etin yapisinda bulunan yagin rengi beyaz/agik sar1 tonda
olmalidir.

Kiyma kalitesinin belirlenmesinde iki kriter vardir. Bunlar: yag orani ve renktir.
Kiymanin renginin elde edildigi parca rengiyle ayni olmasi gerekir. Kiyma renginin normal
kirmizi tondan agik kirmizi (pembemsi) bir goriintiiye sahip olmasi yag oranin artisina ve
buna bagl olarak ta kalitesinin diismesine sebep olur.

Dana eti => pembe-kirmizi

Koyun eti => agik kirmizi-kiremit kirmizist
Domuz eti => gri-pembe

At eti =>koyu kirnmzi

Kanatl1 eti => gri pembe-donuk kirmizi

VVVYVYYV

Resim 1.18: At eti rengi Resim 1.19: Dana eti rengi
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1.7.2. Sululuk ve Gevreklik

Genellikle et kalitesiyle ilgili bir gostergedir. Etlerde sululuk artikca gevreklik te
artmaktadir. Etin biyiik bir kismi su olup cins, tiir, yas ve kasin tiiriine gore degisim gosterir.
Kaliteli et tiiketim sirasinda disler arasinda kolayca parcalanir ve kalint1 birakmazlar. Geng
kasap hayvanlarindan (dana, kuzu) elde edilen etler, daha gevrek bir 6zellik gosterir.
Kasaplik hayvanlarin yaslanmasina bagl olarak bag doku artigindan etin gevrekligi azalir.
Hareketli kaslarda bag doku daha fazladir. Hareketsiz kaslar daha gevrek bir yapiya sahiptir.

Kasaplik hayvanin kesimden sonraki kasin ete doniistim (rigor-mortis ) siirecinde sert
bir yapi1 kazanan et, rigor-mortis tamamlandiktan sonraki siiregte 0-4 C’de 3-4 giin
bekletilmesi ete daha gevrek bir yap1 kazandirir.

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 fazla direng sert kivamda, orta diizeyde direng gosterirse gevrek
kivamda oldugu kanaatine subjektif olarak varmak miimkiindiir.

Insan gidas1 olarak et ¢ok sert, kaba bir yapida olmasi arzu edilmedigi gibi, asir1 sulu
¢ok esnek, asirt yumusak bir kivamda olmasi da istenen bir durum degildir.

1.7.3. Aroma ve Lezzet

Bir et ne kadar giizel olursa olsun, mikrobiyolojik yonden uygun, su tutma
kapasitesinin iyi olmasi1 yaninda lezzetinin de iyi olmas1 gerekir. Lezzet denildiginde tat ve
kokunun karisimi anlasilmaktadir.

Tat; gida maddelerinin acilik, eksilik, tatlilik, tuzluluk gibi 6zelliklerini ifade eder.

Koku; gida maddelerinin igermis oldugu eriyebilir maddelerin olusturdugu duyumdur.

Lezzet; organoleptik olarak belirlenebilir. Bu amagla 6zel yetistirilmis, profesyonel
“tadimc1”lar kullanilarak etin lezzeti belirlenebilmektedir.

Etin tat ve kokusu aldehitler, ketonlar, esterler, alkoller, benzol bilesikler, furanlar,
laktonlar gibi ¢ok sayida ugucu bilesiklerle ucucu 6zellik gostermeyen bir kisim bilesikler
olusturmaktadir.

Cig ete daha ¢ok kan kokusu hakim olup kan serumuna 6zgii hafif tath ve tuzlu bir
tada sahiptir. Etin kendine has tat ve kokusu ete uygulanan 1s1l islemler sonucunda meydana
gelen ¢cok sayida kimyasal reaksiyona bagli olarak gelisir. Bu reaksiyonlar sonucunda
yiizlerce ugucu bilesik meydana gelir.

Etlerin icerdigi yag miktari, karbonhidrat, mineral madde oranlari, etlerin dinlendirme

ortaminin 1s1s1 ve oksidasyon derecesi, etin yapisindaki fibrillerin ince ve kalin olusu gibi
faktorlerde aroma ve lezzet lizerine etkili faktorlerdir.
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Et cinsi

Goriiniis ozellikleri

Dana eti

Geng danalarin etleri agik pembedir, yaslandikca kiraz kirmizisi
olur.

Yagi sert ve sarimtrak-beyaz renktedir.

Kas lifleri incedir.

Kokusu asidiktir.

Inek eti

Yash ve ¢ok sagilmis inek etleri soluk kirmizidir.
Yag1 yumusgak ve limon sarisi renktedir.
Bazen inek siitii gibi kokar.

Boga eti

Koyu kiraz kirmizisi renktedir.
Kas lifleri kabadir.
Yagi1 beyaz renktedir.

Okiiz eti

Koyu kirmizi renktedir.
Yagi sert ve sarimsi- beyazdir.
Deri alt1 fazla yaghdir.

Manda eti

Koyu kirmizi renktedir.

Kas lifleri kabadir.

Yagi beyaz renktedir.

Etin ylizeyi inek etinden kurudur.

Koyun eti

Kiraz kirmizisi veya koyu kirmizi renktedir.

Yagi beyaz renktedir.

Yag bel bolgesi, deri alti, kuyruk kokii ve bobrek etrafinda
toplanmustir.

Bazen hafif agil kokusu veya amonyak kokusu duyulabilir.

Kegci eti

Koyun etinden daha kirmizi renktedir.

Kas lifleri kabadir.

Deri altinda hi¢ yag bulunmaz, yag bobrek etrafinda toplanmaistir.
Etin yiizeyi yapiskan oldugundan iizerinde kil goriilebilir.

At eti

VV V|VVVV|Y VVVYIVVVVIVVVYIVVVYIVVV|IVVV VY

Dikkat ¢ekecek kadar koyu kirmizi renktedir. Havayla temas
ettiginde siyahimsi renk alir.

Kas lifleri serttir.

Yagi yumusak ve koyu saridir.

Tablo 1.3: Cesitli hayvan etlerinin duyusal 6zelliklerinin karsilastirilmasi
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UYGULUAMA FAALIYETI

Asagidaki islem basamaklarini ve onerileri dikkate alarak kirmizi ette duyusal

muayene yapiniz.

ISLEM BASAMAKLARI

ONERILER

Etin rengini kontrol ediniz.

Aydinlik bir ortam seginiz.
Her hayvana ait etin kendine 6zgli renk
ozelliklerini hatirlayiniz

Etin gevrekligini kontrol ediniz.

Karkasin gogiis boslugu kisminda bulunan
etlerin olmasina 6nem 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.

Etin  kokusunu kontrol

ediniz.

(aromasini)

\ A%

Birden fazla kisinin kokuyu kontrol
etmesine dikkat ediniz.

Koku kontrolii ¢ig ve pismis ette yapiniz.
Etin kendine has kokuda olmasima dikkat
ediniz.

Etin lezzetini kontrol ediniz.

VV VYV V¥V

Birden fazla kiginin lezzet kontrol etmesine
dikkat ediniz.

Lezzet kontroliinii ¢i§ ve pismis ette
yapiniz.

Eti iyice ¢cignemesine Gzen gosteriniz.

Etin kendine has lezzette olmasma dikkat
ediniz.
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UYGULAMALI TEST

Bu faaliyet kapsaminda agagida listelenen davranislardan kazandiginiz beceriler i¢in
Evet, kazanamadiginiz beceriler i¢in Hayir kutucuguna (X) isareti koyarak kendinizi
degerlendiriniz.

Degerlendirme Olciitleri Evet Hayir

1. Etin rengini tespit ettiniz mi?

2. Etin gevrekligini tespit ettiniz mi?

3. Etin kokusunu kontrol ettiniz mi?

4. Etin lezzetini kontrol ettiniz mi?

DEGERLENDIRME
Degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarinizi bir daha gdzden geciriniz.

Kendinizi yeterli gormiiyorsaniz 0grenme faaliyetini tekrar ediniz. Biitlin cevaplarimiz
“Evet” ise “Olgme ve Degerlendirme”’ye geginiz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorular dikkatlice okuyarak dogru secenegi isaretleyiniz.

1. Asagidakilerden hangisi Tiirk Gida Kodeksi ¢ig kirmizi et ve hazirlanmis kirmizi et
karisimlart tebligine uygun iirlin 6zelliklerindendir?
A) Cig kirmiz1 etten hazirlanan hazirlanmis kirmizi et karigimlarina sakatat katilamaz.
B ) Dondurulmus olan ¢ig kirmizi etler, kiymalar, hazirlanmis kirmizi et karigimlari
¢Oziildiikten sonra tekrar dondurulamaz.
C ) Karkas merkez sicakligi +4°C’ye sogutulmadan muhafaza edilemez.
D) Hepsi.

2. 2.Kirmiz1 etin bilesiminde asagidaki 6gelerden hangisi en ¢ok bulunur?
A)Su
B) Yag
C) Protein
D) Karbonhidrat

3. Asagidaki olgiitlerden hangisi kesim sonrasinda karkas kalite tayininde kullanilmaz.
A) Karkasin elde edildigi hayvanin yas1
B ) Net et randimani
C ) Karkasin elde edildigi hayvanin tiirti
D) Yaglilik

4, Kesimden hemen sonra et kalitesinin korunmasi i¢in dinlendirme odalarinda etler
asagidaki derecelerde hangisinde tutulmalidir?

A)-3°C,-1°C
B)0,-2°C
C)O0,+4°C
D) +5, +6 °C

5. Sigir etlerinde arzu edilen renk asagidakilerden hangisidir?
A) Parlak giil kirmizist
B ) Parlak kiraz kirmizi
C) Koyu kirmizi
D ) Kiremit kirmizisi

Asagidaki ciimleleri dikkatlice okuyarak bos birakilan yerlere dogru sozciigii
yaziniz.

6. Kasaplik hayvan karkaslarinda en 6nemli Kalite kriterlerinden biri de................. dir.
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7. Bt bir etin duyusal olarak lezzet ve goriiniimiiniin birlikte olusturdugu bir

kavramdir.

8. Ticari olarak 1.kalite sigir etleri genellikle................ seklinde satisa sunulurlar.

9. 9. Kaliteli bir ete dokunuldugunda................... bir kivamda olmalidir.

10. Alman et iriinii 6rneklerinin en geg.................. icerisinde laboratuara ulastirilmasi
gerekir.

Asagidaki ciimlelerin sonunda bos birakilan parantezlere, ciimlelerde verilen
bilgiler dogru ise D, yanhs ise Y yazimiz

11. () Normal olarak pazara siiriilen et, kiyma ve diger tirtinlerdeki yag miktar1
higbir zaman %1-5 arasinda degisir.

12. () Genel olarak geng ve erkek hayvanlardan elde edilen karkaslar ve etler daha
gevrek ve daha yiiksek kaliteye sahiptirler.

13. () 2.Kalite sigir etleri; biftek, rosto olarak degerlendirilir.
14. () Kaliteli etin yapisinda bulunan yagin rengi beyaz/agik sar1 tonda olmalidir.

15. () Kaliteli et tiiketim sirasinda disler arasinda zor pargalanir.

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

verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayiniz.
Cevaplarimizin tiimii dogru ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.
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OGRENME FAALIYETIi-2

AMAC

Gerekli bilgi verilip uygun ortam saglandiginda teknigine uygun olarak kirmizi ette
fiziksel ve kimyasal analizler yapabileceksiniz.

ARASTIRMA

> Farkli kasaplik hayvan etlerini normal oda sartlarinda saklayarak kokusma
durumlarin1 gézlemleyiniz.

> Kirmuizi etlerde kalite kusurlar1 ve nedenlerini arastiriniz.

2. KIRMIZI ETTE FiZiKSEL VE
KIMYASAL ANALIZLER

2.1. Kirmiz Ette Fiziksel Analizler

Ette fiziksel muayeneler duyusal muayenelerin aksine objektif olup, muayeneleri
yapabilmek i¢in ¢esitli cihazlara ihtiyag duyulur.

2.1.1. Ette pH Degerinin Ol¢iimii

pH Olciimii degisik tip pH metreler kullanilarak yapilir. Giiniimiizde manuel ve
elektronik calisan ¢ok degisik tip ve modelde pH metre, pH tayini amaciyla kullanilmaktadir.

Laboratuara gonderilen etler ve et iirlinlerinden hazirlanan homojenizatta pH degeri
Olguliir.

2.1.1.1. Etlerde pH"'mn Onemi

pH ortamda mevcut olan hidrojen iyon konsantrasyonun Ol¢iimiidiir. Et iiretimi
amaciyla kesimi yapilan saglikli kasaplik hayvanin kesiminin gergeklestirildigi anda kas
dokularmin pH’s1 7,0-7,2 arasinda degisir. Kesimden hemen sonra oksijensiz sartlarda
kaslarda baslayan bir kisim biyokimyasal reaksiyonlar sonucunda meydana gelen laktik asit
miktarinin artisiyla pH’da degim meydana gelir. Kesimden hemen sonra kaslarda ortaya
¢ikan bu dontisiim oliim sertligi (rigor—mortis) tamamlayincaya kadar devam eder. Bu siire
sonunda kas dokusu artik ete doniismiis olur. Farkli tiir kasaplik hayvanlarda bu siire
sonunda et pH’s1 5,2 ile 6,2 arasinda degisir. Kesimden sonra ette pH’ nin diislisiine bagh
olarak etin kendine 6zgii rengi, tekstiirii ve kivamu olusur.
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Resim 2.1: pH 5,7 den biiyiik koyu dana eti Resim 2.2: pH 5.3-5,7 normal dana eti

2.2.1.2. islem

Ette ph tayimnini agagidaki islem basamaklarina dikkat ederek yapilir.

>

Ornegin hazirlanmasi: Et (Ultra-Turrax) kullamilarak homojenize edilir.
Homojenizattan uygun bir miktar temiz bir behere aktarilir. Behere alinan
homojenizatin pH metrenin elektrotlarini 6rtecek yiikseklikte olmasi gerekir.
Elektro pH metrenin ayarlanmasi: Is1 derecesi Ol¢limiin yapildigi yerin
sicakligina yakin olan tampon soliisyonuyla pH metre ayarlanir.

Olciim: pH metre, homojenizatin 1s1 derecesine gore ayarlanir. Ayar diigmesi
bulunmayan modellerin kullanilmasi halinde, 6rnegin 1s1 derecesi 20°C ‘a
ayarlanir. pH metrenin elektrotu homojenizatin igerisine daldirilir ve 0.01
duyarlikta okunur. En az iki 6l¢tim yapilarak ortalama deger esas olarak alinir.
Elektrodun temizlenmesi: Ikinci bir lgiime gecilmeden once pH metrenin
elektrodu % 96'lik etil alkol veya suyla doyurulmus dietil eterle silinerek
temizlenir ve destile suyla yikanir. Elektrot doymus potasyum kloriir eriyiginde
tutularak korunmalidir. Birlesik elektrotlarin ise destile suya daldirilmis
durumda bekletilmesi gerekir.

&

Resim2.3: Homojenizator

Uretim yerlerinde ise genellikle portatif pH metreler kullanilarak dogrudan dogruya
iriin lizerinde Ol¢iimler yapilir. Portatif pH metrelerle yapilan olglimde ise ozel kilif
icerisindeki (korumak) elektrot et {iriiniine saplanir. Sert yapili tiriinlerde ve cam elektrotlarin
kullanilmasi halinde, onceden iiriine uygun bir kanalin agilmasi gerekir. Elektrodun et
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iriiniiyle tam temasimi saglamak i¢in kanalin igerisine birka¢ damla destile su
damlatilmalidir.

Resim 2.4: Kirmz ette portatif pH metre ile pH 6l¢iimii
2.1.2. Ette Su Aktivitesi Degerinin (aw) Ol¢iimii

Bir ortamda bulunan su buhari basincinin, ayn sartlardaki saf suyun buhar basincina
oranidir. Et {irlinlerinde bulunan mikroorganizmalarin ¢ogunlugu ortamdaki serbest su
sayesinde yasamlarimi siirdiirirler. Bunun gergeklesebilmesi igin besin maddesinin su
aktivitesi degerinin (aw) mikroorganizmalarin metabolizma faaliyetlerine imkan verecek
diizeyde olmasi gerekir.

Su aktivitesi 0.0 ile 1.0 arasinda degisen rakamlar halinde ifade edilir. Taze etin su
aktivitesi 0.99°dur. Et ve et iriinlerine; kurutma, 1sitma, sogutma, dondurma, tiitsiileme,
kiirleme, formiilasyona yag ilave edilmesi gibi teknolojik islemlerin uygulanmasi su
aktivitesinde Onemli seviyede degisiklikler meydana getirir. Su aktivitesi, su aktivitesi
aletiyle olgiilir.

Aletle 6l¢iim yapmak i¢in 6nce ayari yapilir.

Sonra 1s1s1 Olgii aletinin 1sisiyla ayn1 olan numunelerden alt kaba 1-2 cm
yiikseklige konur.

Lastik conta takilip kapak kapatilir.

3-4 saat sonra aletin iistlindeki skaladaki deger okunur.

Olgiim 20 °C’de yapiliyorsa okunan deger aynen yazilir. Olgiim 20°C’nin
altinda yapildiysa her derece i¢in 0,002 bulunan rakamdan ¢ikarilir. 20°C’nin
tizerindeki dl¢limlerde ise her derece i¢in 0,002 bulunan rakama eklenir.

VVV VYV

Resim 2.5: Kirmzi ette su aktivitesi 6l¢me cihaz
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2.1.3. Ette Renk Ol¢iimii

Et ve et lirlinlerinde renk tayininde farkli yontemler kullanilmakla birlikte, giiniimiizde
daha ¢ok renk yogunluklar1 kolorimetre cihazi kullanilarak gergeklestirilebilmektedir. Renk
yogunlugu belirlenecek et ve iriinleri renk tayin cihazinin (Minolta) projeksiyon tiipiine
yaklastirilarak L*a*b* degerleri belirlenir. L*a*b* degerleri ti¢ boyutlu renk dl¢limiinii esas
alinir. L*  (parlaklik); L*=0,siyah L*-=100,beyaz (koyuluk-agiklik); a* ;+60=kirmizi,-
60=yesil ve b* ;+60= mavi renk yogunluklarin1 gostermektedir.

Resim 2.6: Kirmiz ette cihazla renk 6l¢iimii
2.1.4. Ette Tekstiir Ol¢iimii

Et tekstiirii parca etlerde daha onemlidir. Et tekstiirii ¢ig ve pismis etler i¢in ayr1 ayri
degerlendirilir. Etler pismis olarak tiiketildiginden oOzellikle pisirilmis etlerin tekstiirii et
kalitesinin belirlenmesinde daha onemlidir. Pismis et tekstiirii et gevrekligi olarak ta
tanimlamaktadir.

Giiniimiizde parga etlerin tekstiirtinii yani gevrekligini objektif olarak belirleyen
cihazlar mevcuttur. Ornegin; tek veya ¢ok igneli penetrometreler, gesitlei tekstiir analiz

cihazlart ve Warner-Bratzler Shear cihazlart yardimiyla etlerin  tekstlirii tespit
edilebilmektedir.

HAVCIYNY 200

———

Resim 2.7: Kirmiz ette tekstiir 6l¢me cihazi
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2.2. Ette Kokusma Tayini
Bu metot et ve et iiriinlerinde kokusmanin tespitinin yapilmasini kapsar.
2.2.1. Kokusma Tayinin Amaci ve Onemi

Et ve et iiriinlerinde uygun sartlarda ve siirede muhafaza edilmezse kokugma hizlanir.
Bu nedenle kokusma tespiti, kalite kriteri olarak iiriinlerin tazeligi hakkinda fikir edinmek
i¢cin yapilir. Aminoasitlerin pargalanmasi sonucu amonyak, hidrojen siilfiir gibi bilesikler
aciga cikar ve triiniin kotii kokmasma neden olur. Kokusma sirasinda et kahverengiden
yesile kadar degisen bir renk alir. Kokusmada et kullanilamayacak duruma gelir.

2.2.2. Kokusma Tespit Metotlar:

Etlerde kokugmanin varliginin belirlenmesi amaciyla eber testi, nessler testi, kursun
asetat testi gibi basit var-yok testleri yapilmaktadir.

2.2.2.1. Nessler Cozeltisi ile Amonyak Tespiti

Nessler Cozeltisi; 16 g potasyum iyodiir, 24 g civa iyodiir, 75 g potasyum hidroksit
560 g suda ¢oziiliir.

> 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 miispet kabul edilir.

Resim 2.8: Nessler testinde kokusmus ve taze numunelerde olusan renkler

2.2.2.2. Kursun Asetat ile Hidrojen Siilfiir Aranmasi
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> Numune ince olarak kiyilir ve agz1 kapakli bir petri kutusuna konur.

> Petri kutusunun kapagi i¢ine % 10'luk kursun asetatl: siizge¢ kagidi yerlestirilir
ve agz1 kapatilarak 10-15 dakika bekletilir veya kiyilan madde bir tiipe konur.

> Ince yaprak halinde kesilmis ve 6nceden % 10'luk kursun asetat ¢dzeltisine
daldirilip kurutulmus siizge¢ kagidi tiipe daldirilir ve bir ucu tiipiin kenarina
gelmek tizere agz bir tikacla sikica kapanir ve beklenir.

> Kagit iizerinde beliren siyah renk kokusma oldugunu gosterir.

Taze et Renkte degisme yok

Kokusma baglangici Sarimtirak

Kokusma Sarimtirak — kirmizi renk

Amonyak varliginda(mikrobiyolojik gelisme Koyu portakal - kahverengi goriiniir

Tablo 2.1: Kirmmzi ette kokusma safhalari
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UYGULAMA FAALIYETI

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

ISLEM BASAMAKLARI ONERILER

» Laboratuvar onliigiinii giyiniz.

» Laboratuvar  giivenlik  kurallarina
uyunuz.

» Analiz dncesi hazirlik yapiniz. » Calisma ortaminizi ve kullanacaginiz
arac¢ gerecleri hazirlaymiz.

» Ara¢ gereclerin temizligine dikkat
ediniz.

» Yeterli miktarda deney numunesi
alimiz.

» Et numunesini homojenize ederek bir
behere aliniz.

» Elektro pH metrenin  sicakligini

» Kirmizi ette pH 6l¢iimii yapiniz. ayarlaymiz.

> pH metrenin elektrodunu
homojenizatin igerisine daldirarak ve
0.01 duyarlikta okuyunuz.

» pH metrenin elektrodunu temizlemeyi
unutmayiniz.

» Aletin ayarin1 yapimiz.

» Numunenin sicakligiyla aletin
sicakligini ayn1 derecede olmasina
dikkat ediniz.

» Kirmizi ette su aktivitesi degerini (aw) | » Numuneyi alt kaba 1-2 cm yiikseklige
ol¢iiniiz. koyunuz.

» Kabin kapagini kapatmay1
unutmayiniz.

» 3-4 saat sonra aletin {stiindeki skalada
degeri okuyunuz.

» Et numunesini cihazin projeksiyon
tiipiine yaklastiriniz.

> Kirmizi etin rengini 6lgiiniiz > Cih.azm. i'jzerinde L*a*b* degerlerini
' belirleyiniz.
» L*a*b degerlerini dikkate alarak rengi
tespit ediniz.
. e el e » Cihaz1 ayarlaymiz.
> Kurmiz etin tekstiiriini dlgiiniz, > Yeterli rziktazda et drnegini kullanmiz.
Nessler Cozeltisi ile Amonyak Tespiti

» Bigagi dikkatli kullaniniz.

» Et numunesinden bir dilim aliniz . » Et numunesini ince dilim halinde
almaya dikkat ediniz.
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Alinan dilimi petri kutusuna koyunuz.

» Temiz ve kuru petri kutusu kullaniniz

Uzerine Nessler c¢ozeltisinden birkag ml
dokiiniiz.

» Mikro pipet veya damlalik kullaniniz.

Meydana gelen rengi gézlemleyiniz.

» Kokugma varsa numune tizerinde
portakal renginden koyu portakal
kahverengine kadar degisen bir renk
olustugunu unutmayiniz.

Kursun Asetat ile Hidrojen Siilfiir Aranmasi

Et numunesini ince olarak kiyiniz.

> Dikkatli ve 6zenli davraniniz.

Kiyilan eti petri kutusuna koyunuz.

» Petri kutusunun agzi kapakli olmasina
dikkat ediniz.

Petri kutusunun kapagi i¢ine % 10’luk
kursun asetatl siizgec kagidi yerlestiriniz.

» Siizgec kagidinin kuru olmasina dikkat
ediniz.

Agzin1 kapatarak 10-15 dakika bekletiniz.

Agzini sikica kapatiniz.

Kagit tizerinde beliren

gbzlemleyiniz.

rengi

>

» Siireye dikkat ediniz.

» Kagit iizerinde beliren siyah rengin
kokusmay1 gosterdigine karar veriniz.

Analiz sonrasi islemleri yapiniz.

» Analiz sonuglarin sinifca tartisiniz.
» Kullanilan ara¢ geregleri temizleyerek
yerine yerlestiriniz.
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UYGULAMALI TEST

Bu faaliyet kapsaminda asagida listelenen davranislardan kazandiginiz beceriler i¢in
Evet, kazanamadiginiz beceriler i¢in Hayir kutucuguna (X) isareti koyarak kendinizi
degerlendiriniz.

Degerlendirme Olciitleri Evet | Hayir
1. Analiz 6ncesi hazirlik yaptiniz mi1?
2. Kirmizi ette pH 6l¢iimii yaptiniz mi?
3. Kirmiz1 ette su aktivitesi degerini dl¢tiinliz mii?
. Kirmizi etin rengini 6l¢tiiniiz mii?
5. Kirmiz etin tekstiiriinii 6l¢tiiniiz mii?
6. Et numunesinden bir dilim aldiniz mi?
7. Alinan dilimi petri kutusuna koydunuz mu?
8. Uzerine nessler ¢ozeltisinden birkag ml doktiiniiz mii?
0. Meydana gelen rengi gézlemlediniz mi?

10. Et numunesini ince olarak kiydiniz m1?

11. Kuyilan eti petri kutusuna koydunuz mu?

12.  Petri kutusunun kapagi igine % 10'luk kursun asetatl siizge¢ kagidi
yerlestirdiniz mi?

13.  Petri kutusunu kapatarak 10-15 dakika beklediniz mi?

14.  Kagit lizerinde beliren rengi gdzlemlediniz mi?

15.  Analiz sonrasi islemleri yaptiniz mi1?

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

Kendinizi yeterli gormiiyorsaniz Ogrenme faaliyetini tekrar ediniz. Biitiin cevaplarimiz
“Evet” ise “Olgme ve Degerlendirme”ye geginiz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorularn dikkatlice okuyarak dogru secenegi isaretleyiniz.

1. pH ortamda mevcut olan..................... iyon konsantrasyonun ol¢imiidiir.

2. Taze etin su aktivitesi .................... dur.

3. Amonyak tespitinde numune {iizerine .................. ¢ozeltisinden birka¢ ml dokiiliir.

4. Kursun asetatla hidrojen siilfiir aranmasinda kagit iizerinde beliren ................. renk

kokusma oldugunu gosterir.

Asagidaki ciimlelerin sonunda bos birakilan parantezlere, ciimlelerde verilen
bilgiler dogru ise D, yanhs ise Y yaziniz.

5. () Et ve et irlinleri uygun sartlarda ve stirede muhafaza edilmezse kokusma hizlanir.

6 () Bir petri kutusuna muayenesi yapilacak numuneden bir dilim alinarak konur.

7. () Kesimden sonra ette pH’nin diisiisiine bagli olarak etin kendine 6zgii rengi,
tekstiirii kivami kaybolur.

8. () Kesimden sonra kaslarda 6liim sertligi sonunda et pH’s1 6,2 ile 7,2 arasinda
degisir.

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtariyla karsilastirmiz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayimiz.
Cevaplarimizin tiimii dogru ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geg¢iniz
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OGRENME FAALIYETIi-3

AMAC

Gerekli bilgi verilip uygun ortam saglandiginda teknigine uygun olarak baliklarda
kalite analizleri yapabileceksiniz.

ARASTIRMA
»  Balik satis1 yerlerini ziyaret ederek en erken bozulabilen baliklar ve nedenlerini
arastiriniz.
»  Deniz ve tatli su baliklarindan bir kagini yan yana koyarak duyusal 6zelliklerini
karsilastiriniz.

3. BALIK KALITE ANALIZLERI

Balikeilik endiistrisinde balik kalitesi genelde pahali tiirleri veya baligin biiyiikliigiinii
aciklamak i¢in kullanilir. Kiiglik baliklar igsleme kayiplarinin fazla olmasindan dolay1
isletmeci tarafindan diislik kalite olarak algilanmaktadir ancak kalite yaygin bir sekilde
goriiniim ve tazelikle es anlamli olarak kullanilmaktadir. Ayn1 zamanda degisime ugrayan
baligin bozulma derecesini belirlemek i¢in kullanilir.

3.1. Balik Etinin Bilesimi ve Ozellikleri

Baligin kimyasal bilesimi tiire, yasa, cinsiyete, cevresel faktorlere ve mevsime bagh
olarak degisir. Balik tiirlerinin kimyasal bilesimlerindeki degisimler beslenme durumuyla
yakindan ilgilidir. Beslenmenin iyi oldugu donemlerde ilk dnce protein igerigi az, daha sonra
da yag icerigi hizli artig gostermektedir.

Balik etinin ana bilesenleri su, yag ve proteindir. Karbonhidrat miktar1 ¢ok diistiktiir.

Kaliteli protein, yag ve yagda eriyen vitaminler bakimindan 6nemli bir kaynaktir.
Balik eti, biiyiime ¢agindaki cocuklarm, hamile ve emziren kadinlarin, kalp damar
hastalarinin ve hayvansal yag tiiketimine dikkat etmesi gereken tiim bireylerin giivenle
tiikketebilecegi bir et ¢esididir.

Genelde beyaz etli baliklarda % 70-85, kirmiz1 etli baliklarda % 70-75 oraninda su

bulunur. Bazi baliklarda bu oran % 50-60’a kadar diiser. Baliklarda yag orani arttik¢a
su orani diiser. Bu nedenle yag orani diisiik olan mezgit, sudak ve dil balig1 gibi beyaz etli
baliklarda su orani yiiksektir. Ayni tiire ait yavru ve geng bireylerde su oranmi yiiksek, yag
orani digsiiktiir. Balik yaslandikg¢a yag orani artar.
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Resim 3.1: Beyaz etli balik (Alabalik) Resim 3.2: Kirmz etli bahik (Barbunya)

Resim 3.3: Siyah etli bahik (Uskumru) Resim 3.4: Yagh balik (Palamut)

Baligin tiiriine, cinsiyetine, yasina, mevsime, beslenme durumuna ve yasadigi ortama
bagli olarak yag orani degisir. Baliklar yag oranina gore ii¢ ayr1 grupta incelenebilir. Yag
oran1 % 0-5 arasinda olanlar yagsiz balik, yag orant % 5-10 olanlar yagh balik, yag orani
%10’dan fazla olan baliklar da ¢ok yagli balik olarak kabul edilir. Kalkan, mezgit, sudak, dil
balig1 az yagl baliklardandir. Alabalik, sazan, uskumru, palamut, hamsi gibi baliklar yagl
baliklardir. Yilan ve sardalya balig1 ise ¢cok yagli baliklara 6rnek verilebilir.

Balik yaglar1 ortalama % 20 doymus, % 80 doymamis yag asitleri igerir. Ayrica balik
yagindaki omega-3 yag asitleri de bulunmaktadir. Balik yaglar1 bol vitamin icerdigi ve
kolesterol yapmadigindan tiiketilmesi tavsiye edilir. Balik etlerinde protein orani genel
olarak % 14-20 arasinda degisir. Balik proteinleri dogada bulunan hemen hemen tiim
aminoasit ¢esitlerini biinyesinde bulundurur. Baliketinde karbonhidrat % 1-3 arasinda
bulunur. Bu karbonhidrat glikojen formundadir. Glikojen orani beyaz etli baliklarda daha az,
kirmizi etli baliklarda daha ¢oktur. Glikojen daha ¢ok baliklarin karacigerinde bulunur.

Mineral madde igerigi bakimindan balik eti iyi bir kaynak olup kalsiyum, potasyum,
fosfor, demir ve bakir agisindan oldukg¢a zengindir. Tuzlu su baliklar1 yiiksek seviyede iyot
igerirler. Bu baliklar selenyum agisindan da iyidirler.

Mineral maddeler balik etlerinde % 1-2 civarindadir. Bu maddelerin orani baliklarin
yasi ilerledik¢e bir miktar artar.

Genelde balik eti A,B,D vitaminlerin iyi kaynagidir. Az oranda da olsa E ve K
vitaminlerine de rastlanir.
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Bilesen Minumum (%) Normal Degisim Arahg | Maksimum (%)
(%)

Protein 6 16-21 28

Yag 0,1 0,2-25 67

Karbonhidrat <0,5

Kiil 0,4 1,2-15 15

Su 28 66-81 96
Tablo 3.1: Balik bilesenleri

Balik Su % Yag % Protein % Mineral

maddeler

Mezgit 78-83 0.1-0.2 15-19 1.7

Kefal 75 3.9 19.5 1.4

Hamsi 75 3.0 20 1.3

Alabalik 70-79 1.2-10.8 18.8-19.1 1.8

Sazan 67 9.0 22.0 1.3

Ton baligi 70-71 4.1 25.2 1.3

Tablo 3.2: Baz1 baliklarin kimyasal bilegimi

3.2. Baliklarda Tazelik Belirleme Kontrolleri

Tazelik balik ve iirlinlerinin kalitesini biiyiik oranda etkilediginden tiim c¢esitlerinde
aranan bir Ozelliktir. Tazelik objektif bir nitelik olarak ifade edilebilir. Tazelik belli bir
dereceye kadar duyusal, fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik parametrelerle agiklanabilir.

Baliklarda kalitenin belirlenip ortaya ¢ikarilmasinda gesitli kontroller vardir. Bu
kontroller asagida agiklanmustir.

3.2.1. Duyu Organlar ile Balik Etinin Tazelik Kontrolii

Bu metodun dogru olarak uygulanabilmesi i¢in tazelik hakkinda karar verecek olan
kisinin tecriibeli olmasi gerekir. Ozellikle balikgilikla ugrasan kisiler uzun siirede
kazandiklar tecriibeyle bu konuda saglikl kararlar verebilirler. Duyu organlariyla tazeliginin
kontroliinde ayni tazelik derecesine sahip olan baliklar i¢in degisik kimseler tarafindan
verilen kararlar farkli olabilir. Tazeligin kontroliinii yapan kimsenin psikolojik durumu,
viicudunun yorgun olup-olmamasi ve benzeri etkenler verilecek olan karari etkiler duyusal
analizlerde baliklarin asagida belirtilen sekilde degerlendirilmelidir:

> Oliim sertligi (rigor mortis) ve elastikiyet (tekstiir): Baligim viicuduna
parmagimizi bastirdigimizda o bélge gukurlasir ve parmagimizi kaldirdigimizda
eski seklini alirsa balik taze, cukurluk kaybolmazsa bayattir. Kiiciik baliklar elin
ayasina diiz olarak yatirildiginda bas ve kuyruk bolgesi ele yapisiyorsa balik
bayatlamistir.
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Resim 3.5: Taze balik ile bayat bahkta viicut sertligi kontrolii

Agiz ve solungaglar: Taze baliklarda agiz zor agilip kapanir. Bayat baliklarda
agzin agilip kapanmasi kolaylasir. Taze baliklarin solungaglart pembe-kirmizi
renkte, canli ve solunga¢ kapagi kapalidir. Baliklar bayatladik¢a solungaclar
once gri-beyaza daha sonra koyu kahverengi ve siyahlagmaya baslar. Solungag
yiizeyinde stiimiiksii bir tabaka olusur. Solunga¢ kapaklar1 da agilmaya baglar.

Resim 3.6: Taze balik ile bayat balikta solungaclarin kontrolii

Gozler: Baliklarin gézleri parlak ve seffaf ise tazedir. Balik bayatladik¢a gozler
donuklasarak parlakligini kaybeder. Cevresinde kanlanma olur.

Resim 3.7: Taze balik ile bayat balhkta gozlerin kontrolii

Deri, yiizgec ve pullar: Taze baliklarda deri parlaktir ve yiizeyinde seffaf bir
mukoz tabaka vardir. Ayrica baligin yiizgecleri canliligin1 koruyor ve viicuttan
zor kopuyorsa baliklarin tazeligine hiikmedilebilir. Baliklar tazeligini yitirdikce
deri ve yiizgeclerin rengi degismeye baslar. Yiizge¢ kaslar1 yumusadigi icin
baliktan daha kolay ayrilabilir duruma gelebilir. Derideki renk degisimi 6nce
karm bolgesinde baglar.
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Resim 3.8: Taze ve bayat balikta derinin kontrolii

Karin bélgesi ve i¢ organlar: Bayat baliklarin karin bolgesinde yirtilmalar ve
ezilmeler goriiliir. I¢ organlari parcalanmis, bagirsaklari erimis ve koku
agirlagsmigsa balik bayattir.

Etin yapisi: Kirmizi etli baliklarin etleri canli kirmizi renkte, beyaz etli
baliklarin etleri parlak ise balik tazedir. Bayat baliklarda etin rengi donuklagir.
Et, kemik ve kil¢iklardan kolayca ayrilmaya baslar.

Koku: Taze baliklar genelde deniz yosunu kokusundadir. Balik bayatladikga
amonyak, trimetil amin (TMA) ve diger amin bilesikler olusur. Bu bilesikler
hosa gitmeyen, rahatsiz edici bir kokuya sahiptir. Koku; baliklarin bas, solungag
ve karin bolgesinde daha yogundur.

™

Resim 3.9: Bahkta koku kontrolii
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DEGERLENDI VERILEN PUAN
RILEN 3 2 1 0
OZELLIKLER
GORUNUS
DERI Kuvvetli parlak | Kuvvetli parlak | Mat Cansiz soluk
renklerde, olmayan renklerde, | renklerde bulanik
berrak mukoza | renklerde, hafif | siit benzeri | mukoza sivisi
S1V1S1 mevcut, bulanik mukoza | mukoz sivi | mevcut
renk degisikligi | sivist mevcut mevcut
yok
GOZLER Kornea dis Kornea dis Kornea Kornea ortast
biikey saydam, | biikey hafifce diiz ¢cOkmiis siit
pupilla (goz ¢okiik hafif yanardoner | benzeri goriiniiste
bebegi) siyah yanardoner , pupilla pupilla gri renkte
parlak renkte renkte, pupilla bulanik
siyah bulanik goriiniiste
goruntste
SOLUNGACLAR | Parlak kirmizi | Solgun pembe Donuk Kirli boz renkte,
renkte, mukoz | renkte az pembe mukoz s1vi
s1vl mevceut miktarda mukoz | renkte, mevcut
degil s1vi mevcut berrak
olmayan
mukoz siv1
mevcut
BALIK ETi Mavimsi beyaz | Balmumu saris1 | Hafif Bulanik
(Karm boslugu renkte renk renkte bulanik
acildiginda) degisikligi
mevcut degil
OMURGA Renk Hafif pembe Pembe Kirmizi
BOYUNCA degisikligi
BALIK ETi mevcut degil
RENGI
ORGANLAR Bobrekler, i¢ Bobrekler, i¢ Bobrekler, | Bobrekler, i¢
organlar ve organlar mat i¢c organlar | organlar ve kan
aorttaki kan kirmizi, kan ve kan kahverengimsi
parlak kirmiz1 | donuk renkte soluk renkte
renkte kirmmzi
renkte
DIGER VASIFLAR
BALIK ETi Yiizeyi parlak | Sertligi ve Yiizey sarims1 | Yizey oldukca
sert ve elastiki | elastikiyeti renkte, cansiz | piriizli, gevsek
azalmis ve mat, hafifce | ve pullar deriden
gevsemis kolayca ayrilabilir
OMURGA Balik etine Balik etine Balik etinden | Balik etinden
sikica sikica ayrilabilir kolayca ayrilabilir
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tutunmus, tutunmusg

ayrilacagi

zaman kolayca

kirilabilir

KOKU

DERI Deniz yosunu | Deniz Deniz yosunu | Asidik
SOLUNGACLA | kokusu yosunu kokusu
R KARIN belirgin kokusu kaybolmus,
BOSLUGU azalmis hafif asidik

Tablo 3.3: Baliklarda tazelik derecesini belirlemede kullamlan duyusal analiz tablosu

Bu tabloda her bir 6zellik igin verilen toplam puanlarin aritmetik ortalamasi alinir.

Ozellik Taze Bahk Bayat Balik
Goriliniis Taze, parlak Donuk, mat
Koku Karakteristik deniz ve yosun Koti, itici

kokusu
A1z Kapali Acik
Gozler Parlak, dolgun Donuk, ¢okmiis
Solungaglar Parlak, kirmizi, kokusuz Solgun, gri, kotii kokulu
Pullar Parlak, siki tutunmusg Solgun, gevsek
Yiizeydeki Dogal, ince kivamda Koyu kivamda, kotii kokulu
mukoza tabaka
Karin Normal dolgunlukta Sigkin
Aniis Normal Siskin, firlamis
Kan Parlak kirmizi, kokusuz Koyu renkli, kotii kokulu
Boyundan elle Bal1 diiz olur Biikiilir, egilir
tutuldugunda
Suya atildiginda | Genelde batar Yiizer
Parmakla Parmak izi kalmaz Parmak izi kalir
bastirildiginda
Et Sert, elastiki, kilgiklardan zor Asir1 yumusak, kilgiklardan kolay

ayrilir.

ayrilir.

Tablo 3.4: Taze ve bayat bahklarin duyusal 6zelliklerinin karsilastirilmasi
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Cok taze (ekstra= birinci kalite) baliklar: Duyusal degerlendirmede 2,7 ve daha fazla
puan alan baliklardir. Birinci kalite baliklarda ezilme, kirlenme, renk degisikligi
olmamalidir.

Taze (A simfi= ikinci kalite) bahiklar: Ortalama 2 veya 2-2,7 arasi puan alan baliklardir.
Ikinci kalite baliklarda hafif yiizeysel ezilme ve zedelenmeler kabul edilebilir fakat
kirlenme ve kuvvetli renk degisiklikleri olmamalidir.

Ticari (B simfi= iiciincii kalite) baliklar: Ortalama 1 veya 1-2 arasi puan alan
baliklardir. Ugiincii kalite baliklarda ezilme zedelenme ve kuvvetli renk degisiklikleri
gostermemelidir.

Pazarlanamaz (C sinifi) baliklar: Yukaridaki siniflarin disinda kalan ve 1 puanin altinda
puanlanmig baliklardir.

Tablo 3. 5: Baliklarda tazelik derecesini belirlemede kullanilan duyusal analiz puanlamasi gore

baliklarin kalite siniflari
3.2.2. Baliklarda Fiziksel Analizlerle Tazelik Kontroli

Fiziksel analizlerle tazelik kontroliinde, bu amagla ¢esitli yontemler gelistirilmis olup
her yonteme uygun olarak cihazlar yapilmigtir. Fiziksel kontrollerde cihazla baliklarin
tazeligi hakkinda kesin sonuglar elde edilir. Bu sonuglar degerlendirilerek baliklarin tazeligi
belirlenir.

3.2.2.1. Baliklarda Viicut Sertliginin Olgiilmesi

Tekstiir, duyusal 6zelliklerle algilanip tanimlanan fiziksel yapi ile ¢esitli mekaniksel
islemlerle ortaya c¢ikarilan karakteristiklerin biitiinii olarak tanmimlanmaktadir. Baligin
bayatlamasiyla ¢esitli yapisal degisimler olusmaktadir. Tekstiir Olglimleri igin farkli
ozelliklere sahip teksturometreler veya penetrometreler kullanilmaktadir.

Bu yontemle genelde orkinos, torik gibi bilyiik baliklarin tazeligi Slgiiliir. Baliklarin
viicudunun her bolgesinde sertlik ayni1 degildir. Bu nedenle balik viicudu farkli boliimlere
aynlir. Bu bolgeler bas, sirt, kuyruk ve karin bolgeleridir. Sertlik 6l¢iimiinde daha ¢ok sirt ve
kuyruk boliimleri dikkate alinir. Baliklarin sertlik derecelerini 6l¢mek igin gesitli aletler
gelistirilmistir.

Aletin B ucu balik viicuduna bastirilir. Bu anda B ucuna bagli olan C gostergesi
hareket eder. Aletin D sehpasi balik viicuduna degince C gostergesi durur ve bu anda A

kadraninda baligin sertlik derecesi okunur. Balik bayatladik¢a alette okunan deger diiser.

Orkinos baligiin kuyruk ve sirt bolgelerinden alinan sertlik degerleri baligin tazelik
derecesine gore asagidaki tabloda belirtilmistir (Tablo 3.6).
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Resim 3.10: Balik viicudunda sertligi 6l¢iilen bolgeler

Balik Ornegi Sertlik Degeri
Oliim katilig1 devresindeki Orkinosta 55-60
Olta ile tutulan taze Orkinosta 60-65
Dondurulacak ve konserve Orkinosta 30-45
Bayatlamis Orkinos baliginda 20-25

Tablo 3.6: Orkinos bahginda sertlik dl¢ciim degerleri

3.2.2.2. Baliklarda Elektriksel iletkenliginin Olgiilmesi

Baliketleri elektrik akimini iletir. Oliim sonrasi biyolojik dokularm dielektrik
ozellikleri 6nemli 6l¢lide degismektedir. Taze dokularda hiicre duvarinin iletkenligi gok
diisiik, direnci ise yiiksektir. Baligin yag miktar1 ve sicakligi elektriksel 6zellikler tizerinde
onemli etkiye sahiptir. Balikta elektriksel 6zellikleri 6l¢gmek amaciyla "Fisch-Tester V" adi
altinda bir cihaz gelistirilmistir. Cihazda bir 6l¢iim kismiyla baliklara tespit edilen elektrot
kismi vardir. Baliklarin tazelik durumlari, aletin skalasinda okunan degerlere gore belirlenir.

Biiyiik miktarlar halindeki baliklarin tazelik derecelerinin kontroliinde bu yontemden
yaygin olarak yararlanilir. Olgiim bir elektrik devresine balik eti yerlestirilerek yapilir ve
aletin skalasinda degerler Olgiiliir. Genel olarak balik eti direnci 40 ohm’dan yukar ise ¢ok
iyi, 30—40 ohm arasinda iyi, 20-30 arasinda orta, 20 ohm’dan kiigiik ise bozulmus olarak
kabul edilir.

3.2.2.3. Baliklarda Géz Sivisinda Kirilma indisinin Ol¢iilmesi

Bayatlamaya baslayan baliklarda kurumaya bagli olarak goéz bebeginden kopan
pargalarin géz sivisina karigmasi optik kirilmayi arttirir. Baliklar taze iken gozleri seffaftir.
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Baliklar bayatladikca g6z sivisinin viskozitesi ve optik kirilmasi artar. Bu yontem morina ve
som baliklarinda iyi sonug verir.

Once 2-10 ml kapasiteli bir enjektdr yardimiyla bulbusa girilerek kornea ve skleranin
birbirleriyle sinir teskil ettikleri bolgeden ve yaklasik 1-2 cm derinden birka¢ ml goz sivist
cekilir. G6z s1visi, ya dogrudan dogruya refraktometrenin muayene prizmasina konulur veya
steril bir tiipe alinarak bilahare muayene edilmek {izere buzdolabinda saklanir. Alinan
orneklerin saklama siiresi 24 saati agmamalidir. G6z sivist 6zelligini, 20°C'de ancak birkag
saat koruyabilir. Genellikle muayenenin 2 saat zarfinda yapilmasiyla giivenilir bir 6l¢iim
saglanir.

Abbe refraktometresiyle yapilan oOlclimlerde saglikli sonuglar alinir. Laboratuvar
disinda, mesela balikhanelerde veya balik¢ci gemilerinde yapilacak Olglimlerde el
refraktometresinden de yararlanilabilir. Baliklarin géz sivisinin muayenesinde 0l¢ii alani
1.3300 den 1.3500'¢ kadar olan refraktometrelerin kullanilmast uygundur. Abbe
refraktometresinin 6l¢iim alani 1.300 ile 1.7100, el refraktometresinin 6lgiim alan1 1.330 ile
1.380 RI arasindadir. Abbe refraktometresine bir termostat baglanabilir ancak anormal 1s1
degisimlerinde termostat zorunlu olarak kullanilir. Olgiim ¢ogunlukla oda 1sisinda (20°C)
yapildigindan, 1smin ayarlanmasma gerek yoktur. Olgiim yapilirken baliklarin her iki
goziinden alinan sivinin kullanilmasi tavsiye edilir. G6z sivisinin, baliklarin tazelik
durumlarinin belirlenmesi amaciyla refraktometrik Ol¢timii, 6zellikle morina ve som
baliklarinda iyi sonuglar verir. Bu baliklara ait refraktometrik degerler Tablo 3.7’de
gosterilmistir.

Baliklar Tazelik Derecesi Kirilma Indisi

Som Bahg Cok lyi En fazla 1.3355
Iyi 1.3356 — 1.3365
Orta 1.3366 — 1.3390
Bozulmug 1.3391°den fazla

Morina Bahgi Cok lyi En fazla 1.3360
Orta 1.3361 — 1.3390
Bozulmus 1.3390°dan fazla

Tablo 3.7: Baz1 baliklarda kirilma indisine gore tazeligin tespiti
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Resim 3.11: Dijital abbe refraktometresi
3.2.2.4. Baliklarda pH Ol¢iimii

Kasta oOlim sonrasi gergeklesen degisimler post-mortem degisimler olarak
adlandirilmaktadir. Oliim sonras1 dokulara oksijen saglanmamaktadir. Bu sartlarda glikojen
laktik aside doniismekte, bu doniisiimle pH da diismektedir. Balik canli iken pH degeri 7,2—
7,3’tiir. Balik oldiikten sonra pH 5,4’e kadar diiser. pH’1n diismesiyle kokusma baslar ve pH
tekrar yiikselir. pH 5,5 ile 6 arasinda iken et tazedir. pH degeri 7 ve iizeri olan balik
kokmustur.

Morina baliginda genellikle ph 7,0 dan pH 6,3-6,9 ya kadar diismektedir. Biiyiik
uskumruda pH 5,8-6,02’ye, ton baliginda ise pH 5,4-5,6’ya diismektedir. Baliklarda son pH,
mevsime, tiire, beslenme durumuna ve kasa bagli olarak degiskenlik gostermektedir. Post-
mortem etin tekstlriinii onemli derecede etkilemektedir.

Taze balikta pH 6,0-6,5 arasinda degismektedir. Bozulmus balikta amonyak ve
aminlerden dolay1 pH 7,0 ve hatta daha yiiksek degerlere ulasmaktadir. Olgiimler dogrudan
pH metreyle ya dogrudan ya da balik etinin distile suyla homojenize edilmesinden sonra
gergeklesir.

Baliklarda pH Ol¢limii kesin bir kriter degildir. Duyusal ve kimyasal testlerle
desteklenmesi gerekir.

3.2.3. Baliklarda Kimyasal Analizlerle Tazelik Kontrolii

Tazeligini kaybetmis olan balik etinin kimyasal bilesimi, taze balik etinin kimyasal
bilesiminden farklidir. Et tazeligini kaybettik¢ce bilesimindeki bazi maddelerin miktarlar
azalirken bazi maddelerin miktarlar1 da artar. Et taze iken ¢ok olan tri metil aminoksit
(TMADO), protein gibi kimyasal maddelerin miktarlar1 azalirken aminoasit, trimetil amin,
amonyak, ugucu asit bilesikleri gibi bilesiklerin miktarlar1 artar. Tazeligin kaybolmasiyla
azalan veya artan bilesiklerin miktarlar1 kimyasal yontemlerle tayin edilerek balik etinin
tazeligini 6l¢iilebilir.
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3.2.3.1. Ucucu Bazik Azot (Total Volatil Baz -TVB-) Tayini

TVB-N balik depolamanin sonraki donemlerinde tazelik hakkinda bir fikir verir.
Balikta bozulmanin giderek ilerlemesiyle ugucu bazik azotlu maddelerin miktar1 da artar.
Bozulma sirasinda ugucu bazlar, aminler ve organik asitler, aminoasitlerin ve organik
bazlarin deaminasyonu Yya da dekarboksilasyonu ile olusurlar. Hidrojen siilfit, merkaptan ve
distilfitler bu bozulma kokusuna eklenirler. Bozulma kokusu, baliksi, bayat, kiif kokulu,
ransid, eksimsi, amonyakli, mayamsi, tatli, asit ve putrit olarak belirtilir.

TVB-N tayini bozulmanin ilk devrelerinde hassas degildir. TVB-N cogu tatli su
baliklarinda sogutulmus depolama esnasinda, onlarin diisiik veya 6nemsenmeyecek kadar az
trimetilamin oksit icermeleri nedeniyle yavas yavas artar. Bu nedenle tathi su baliklar1 icin
kullanim1 sinirhdir. Soguk sularda yasayan baliklarda kabul edilebilir {ist sinir 30-35 mg
TVB-N/ 100 g’dur.

3.2.3.2. Trimetilamin(TMA) Tayini

TMA tayini, baliklarda kalite tespitinde kullanilan en yaygin kimyasal metotlardan
biridir. Bu ugucu bilesen taze baliklarda ¢ok diisiik miktarlarda bulunmaktadir. Kaliteli
soguk su baliklarinda TMA 1,5 mg/100 g’dan daha diisiik miktarda bulunmaktadir. Tiiketim
icin kabul edilebilir Gist stnir 10-15 mg TMA/100 g’dir. Tath su baliklarinda TMAO orani
disiik seviyelerinde bulundugundan TMA testine bagvurulmamaktadir. TMA miktar1 gaz
kromatografisi ile belirlenebildigi gibi pikrik asit kullanilarak kolorimetrik olarak da tayin
edilebilmektedir.

3.2.3.3. Proteinleri Coktiirme Yontemiyle Tazelik Kontrolii

Balik eti proteinlerinin civa-2-kloriirle (HgCI2) ¢oktiiriilerek bulaniklik derecesine
gore etin tazeligi belirlenir. Kullanigh bir yontemdir.

10 gram balik eti, 100 ml su iginde homojenlestirilir.

Stiziilerek siiziintii 6rnek ¢ozelti olarak alinir.

Iki deney tiipii alinir. Her ikisine de 2-3 ml olarak drnek ¢ozelti konulur.
Tiiplerden birisine 3 ml A ¢dzeltisi, digerine ise 3 ml B ¢ozeltisi konularak
sonug gozlenir.

A Cozeltisi

% 1'lik civa-2-kloriir (HgC12) ¢ozeltisidir.

B Cozeltisi: %0.05 oraninda asetik asit bulunduran ¢ozeltisidir.

YVVY
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Asagidaki degerlere gore etin tazeligi hakkinda karar verilir.

A Cozeltisi B Cozeltisi Sonuc¢
— — Balik taze
+ — Balik oldukga taze
+ + Balik eti kokusma baslangicinda
+++ +++ Balik eti olduk¢a kokusmus

Tablo 3.8: Protein ¢cokelmesine bagh tazelik degerlendirilmesi

(-) : Karigimda higbir degisiklik yok.

() : Karisimda meydana gelen bulaniklik sarsintiyla kayboluyor.
(+) : Karisimda meydana gelen bulaniklik sarsintiyla kaybolmuyor.
(+++): Karisimda ¢6kelek var.
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UYGULAMA FAALIYETI

Asagidaki igslem basamaklarini ve onerileri dikkate alarak baliklarda tazelik kontrolii
yapiniz.

ISLEM BASAMAKLARI ONERILER

Balikta duyusal yontemle tazelik kontrolii

» Baligin derisinin parlakligim
gozlemleyiniz.
» Balik derisi iizerinde berrak mukoza

> Balign derisini kontrol ediniz. stvist mevcudiyetini ve deride renk

degisikligi olup olmadigini
gozlemleyiniz.

» Tablo 3.3’ten yararlanarak puanlamay1
yapiniz.

» Balik g6z korneasinin dis biikey
saydamligini degerlendiriniz.

» Balikta pupilla(géz bebegi) siyah

» Baligin gozlerini kontrol ediniz. parlak renkte olup olmadigma bakmay1
unutmayiniz.

» Tablo 3.3’ten yararlanarak puanlamayi
yapiniz.

» Baligin viicuduna parmaginizi basiniz.
» Parmakla bastirdigimz yer cukurlasip

» Baligin viicudunda parmakla tekstiiriini parmagmizi  kaldirdigimizda  eski
kontrol ediniz. seklini alip almadiginmi gézlemleyiniz.
» Tablo 3.3’ten yararlanarak puanlamayi
yapiniz.

» Solungaglarin rengini gézlemleyiniz.

» Solungaglarda mukoz sivismnin olup

» Baligin solungaglarini kontrol ediniz. olmadigina bakiniz.

» Tablo 3.3’ten yararlanarak puanlamay1
yapiniz.

» Deniz yosunu kokusunun belirgin olup
olmadig1 yoniinden koklayimiz.

» Tablo 3.3’ten yararlanarak puanlamay1
yapiniz.

» Baligin kokusunu kontrol ediniz.

» Baligin karin boslugunu aginiz.

» Bu bolgede mavimsi beyaz renkte renk

» Baligin etini kontrol ediniz. degisikligi olup olmadigini inceleyiniz.

» Tablo 3.3’ten yararlanarak puanlamay1
yapiniz.
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Omurga boyunca balik etinin rengini
kontrol ediniz.

Renk degisikliginin olup olmadigim
inceleyiniz.

Tablo 3.3’ten yararlanarak puanlamay1
yapiiz.

Balik omurgasinin ete tutunma durumunu
kontrol ediniz.

Y

Y

Baligin omurgastyla balik etinin sikica
tutunup tutunmadigin inceleyiniz.
Taze balikta omurga etten ayrilacagi
zaman kolayca kirilacagin
unutmayiniz.

Tablo 3.3’ten yararlanarak puanlamayi
yapiiz.

Balikta i¢ organlar1 kontrol ediniz.

Y Vv

Bobrekler, i¢ organlar ve aorttaki kanin
rengini gozlemleyiniz.

Tablo 3.3’ten yararlanarak puanlamayi
yapiniz.

Puanlar1 dikkate alarak baligin duyusal
kalitesini bulunuz.

A\

>

Her bir ozellik i¢in verilen toplam
puanlarin aritmetik ortalamasini aliniz.
Baligin duyusal kalitesini tablo 3.5’e
gore degerlendiriniz.

Balikta fiziksel yontemlerle tazelik kontrolii

» Laboratuvar onliigiinii giyiniz.

» Laboratuvar  giivenlik  kurallarina
uyunuz.

Analiz 6ncesi hazirlik yapiniz. » Caligma ortaminizi ve kullanacaginiz
ara¢ geregleri hazirlaymiz.

» Arac gereglerin temizligine dikkat
ediniz.

> Olgiim bolgesi olarak baligin sirt ve
kuyruk bolgesini dikkate aliniz.

, e » Sertlik 6l¢limii yapan aletin B ucunu
Balik viicut sertligini 6l¢iiniiz. balik viicuduna bastiriniz.

» Aletin C gostergesi durunca okuma
yapiniz.

» Baliktan 10 gram et alarak 100 ml su
icinde homojenize ediniz.

» Hazirlanan bu homojenizasyona pH

Balikta pH 6l¢timii yapiniz. metrenin elektrotlarim daldiriniz.

» Degismez degere pH ulastiktan sonra
pH  metrenin  skalasindan  0.05
duyarlikta okuma yapiniz.

» Diisiik akim devresine sahip bir

Balik viicudunun elektriksel iletkenligini > gee\lz(gllla(;z:ld?b\lllreaﬁ;liméze.vresine balik

Ol¢iiniiz.

etini yerlestirerek aletin gostergesinde
degeri Olgliniiz.
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Balik g6z sivisinin  kirilma indeksini
Ol¢iiniiz.

» Bir enjektor yardimiyla baligin her iki
gbziinden goz sivisimi 1-2 cm derinden
almaya dikkat ediniz.

» GOz sivist dogrudan refraktometrenin
muayene prizmasina dikkatlice
koyunuz.

» Olgiimii oda sicakliginda yapmaya
0zen gosteriniz.

Balikta proteinleri ¢coktiirme yontemiyle tazelik kontrolii

Balik numunesinden 10 gr tartiniz. » Tartimi dikkatli yapiniz.
Tartilan 10 gr balik etini homojenize » Homojenizasyon  cihazt  kullanmays
ediniz unutmayiniz.
' » Ornegi iyice homojen ize ediniz.
Huomogemza‘u stizerek siiziintiiden ornek > Siizmeyi dikkatli yapiniz.
¢oOzelti aliniz.
Iki deney tiipiine 6rnek ¢dzeltiden 2-3 ml | > Mikro pipet kullaniniz.
koyunuz. » Aktarmay1 dikkatli yapiniz.

Tiiplerden birisine 3 ml % 1'lik civa-2-
kloriir (HgCI2) ¢ozeltisi, digerine 2 ml
%0.05 oraninda asetik asit c¢ozeltisi
koyarak sonucu gozlemleyiniz.

» Mikro pipet kullaniniz.
» Aktarmayi dikkatli yapiniz.

Balik etinin tazeligini degerlendiriniz.

» Tablo 3.6’daki degerleri kullaniniz.

Analiz sonrasi iglemleri yapmak

» Analiz sonuglarmi gida kodeksindeki
degerlerle karsilastiriniz.

» Kullanilan ara¢ geregleri temizleyerek
yerine yerlestiriniz.
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KONTROL LiSTESI

Bu faaliyet kapsaminda asagida listelenen davramislardan kazandiginiz beceriler igin
Evet, kazanamadiginiz beceriler i¢in Hayir kutucuguna (X) isareti koyarak kendinizi
degerlendiriniz.

Degerlendirme Olciitleri Evet | Haywr
1. Baligin derisini kontrol ettiniz mi ?
2. Baligin gozlerini kontrol ettiniz mi?
3. Baligin viicudunda parmakla tekstiiriinii kontrol ettiniz mi.?

4. Baligin solungaglarini kontrol ettiniz mi?

5. Baligin kokusunu kontrol ettiniz mi?

6. Baligin etini kontrol ettiniz mi ?

7. Omurga boyunca balik etinin rengini kontrol ettiniz mi?

8.  Balik omurgasinin ete tutunma durumunu kontrol ettiniz mi?
9. Baligin i¢ organlarini kontrol ettiniz mi ?

10. Baligin duyusal kalitesini tespit ettiniz mi?

11. Baligin viicut sertligini dl¢tiiniiz mii?

12. Balikta pH 6l¢iimii yaptiniz m1?

13.  Balik viicudunun elektriksel iletkenligini 6l¢tiiniiz mii?

14. Balik g6z s1visinin kirilma indeksini dl¢tiiniiz mii?

15. Balik etinden 10 gr aldiniz m1 ?

16. Tartilan balik etini homojenizatérde homojenize ettiniz mi?

17. Homojenizatt1 siizdiinliz mii ?

18.  Iki deney tiipiine &rnek ¢dzeltiden 2-3 ml koydunuz mu?

19. Tiiplerden birisine 3 ml % 1°lik civa-2-kloriir (HgC12) ¢ozeltisi,
digerine 2 ml %0.05 oraninda asetik asit ¢dzeltisi koyarak sonucu
gozlediniz mi?
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20. Baligin kimyasal acidan tazeligini belirlediniz mi?

21.  Analiz sonrasi islemleri yaptiniz mi?

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

Kendinizi yeterli gormiiyorsaniz 0grenme faaliyetini tekrar ediniz. Biitlin cevaplarimiz
“Evet” ise “Ol¢me ve Degerlendirme”ye geginiz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorular dikkatlice okuyarak dogru secenegi isaretleyiniz.

1. Baligin........... tiire, yasa, cinsiyete, ¢evresel faktorlere ve mevsime bagli olarak
degisir.

2. Balik yaglar1 ortalama % ......... doymus, %.......... doymamus yag asitleri icerir

3. Taze baliklarin...................... pembe-kirmizi renktedir

4. Bayat baliklarda etin rengi ..............

5. Taze orkinos (ton) baliginda sertlik degeri..................... iken bayatlamig olaninda
......................... arasindadir

6. Baliklar bayatladik¢a goz sivisinin..........ccccceeeeee. ve optik kirilmasi artar

7. Taze balikta pH.............. peerreennee s arasinda degismektedir

Asagidaki ciimlelerin sonunda bos birakilan parantezlere, ciimlelerde verilen
bilgiler dogru ise D, yanhs ise Y yaziniz.

8. () Baliklarda yag orani arttik¢a su orani da artar.
9. () Baliklarin gozleri parlak ve seffaf ise tazedir.
10. ( ) Bayat baliklar genelde deniz yosunu kokusundadir.

11. () Duyusal degerlendirmede 2,7 ve daha fazla puan alan baliklar birinci kalite
baliklardir.

12. () Genel olarak balik eti direnci 40 ohm’dan yukar1 ise bozulmus olarak kabul
edilir.

13. () TVB-N balik depolamanin sonraki donemlerinde tazelik hakkinda bir fikir
verebilir.

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 “Modiil Degerlendirme”’ye ge¢iniz.
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MODUL DEGERLENDIRME

Asagidaki sorular dikkatlice okuyunuz ve dogru secenegi isaretleyiniz

Asagidakilerden hangisi Tirk gida kodeksi ¢ig kirmizi et ve hazirlanmig kirmizi et
karigimlart tebligine gore dana kiymada olmasi gereken yag miktaridir?

A)<%7

B)<%20

C)<%25

D)<%30

Taze etin renginde sorumlu olan protein yapisindaki renk maddesi asagidakilerden
hangisidir?

A) Globulin

B ) Hemoglobin

C ) Myoglobin

D ) Albiimin

Asagidakilerden hangisi ticari olarak 1.kalite sigir etidir?
A) Biftek

B ) Rosto

C) Incik

D) Bonfile

Asagidakilerden hangisi etin duyusal kalite unsurlarindan degildir?
A) Etin Yag Miktar1

B ) Renk

C) Gevreklik

D) Lezzet

Genellikle kasaplik hayvanlarda en kaliteli et hangi kisimlarinda elde edilir?
A) But

B ) Gogiis

C) Bel ve Sirt

D) Boyun

Etin gevrekligini tespit etmek i¢in agagidaki cihazlardan hangisi kullanilir?
A') Spektrometre

B ) Penetrometre

C ) Homojenizator

D ) Refraktometre
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10.

11.

12.

13.

Asagidakilerden hangisinin parcalanmasiyla etlerde kokusma meydana gelir?
A) Yag Asitleri

B ) Monosakkaritler

C) Vitaminler

D ) Aminoasitler

Ette kokusma tespiti ile asagidakilerden hangisi belirlenir?
A) Etin besin degeri

B ) Etin saklanma sartlari

C) Etin tazeligi

D) Etin pH degeri

Ette kokusma varsa kokusma tespit metotlar1 sonunda asagidaki renklerden hangisi
olusmaz?

A’) Mavi renk

B ) Portakal rengi

C) Kahverengi

D) Siyah renk

Etlerde kesimden hemen sonra pH’ta degisime neden olan madde asagidakilerden
hangisidir?

A’) Aminoasit

B ) Laktik asit

C) Siilfiirik asit

D) Yag asitleri

Asagidaki besin 6gelerden hangisi balik etinde en az bulunur?
A)Su

B) Yag

C) Protein

D ) Karbonhidrat

Asagidakilerden hangisi taze baliklarin duyusal kalite 6zelliklerinden degildir?
A) Taze baliklarda agiz zor agilip kapanir.

B ) Taze baliklarin solungaglari pembe-kirmizi renktedir.

C ) Taze baliklarda et, kemik ve kil¢iklardan kolayca ayrilmaya baslar.

D ) Taze baliklarin gozleri parlak ve seffaftir.

Baliklarda elektriksel iletkenlik 6l¢limii asagidaki cihazlardan hangisiyle yapilir?
A) Abbe refraktometresi

B ) Fisch-Tester V

C) Penetrometre

D ) Tekstiirometre

54



Asagida verilen ciimlelerde bos birakilan yerlere dogru sozciikleri yazimz.

14. Kaliteli etin yapisinda bulunan yagin rengi........ [oos i tonda olmalidur.
15.  Geng kasap hayvanlarindan elde edilen etler, daha............... bir 6zellik gosterir.
16. Kirmuz etli baliklarin etleri canli............... renkte, beyaz etli baliklarmn etleri ............

ise balik tazedir.

Asagidaki ciimlelerin sonunda bos birakilan parantezlere, ciimlelerde verilen
bilgiler dogru ise D, yanhs ise Y yaziniz.

17. () Yiiksek randimana sahip kasaplik hayvanlarda daha kaliteli etler elde edilir.

18. () Kesin olarak imha edilmesi gereken ve yenilemeyen etlere kare seklindeki damga
vurulur.

19. () 2. kalite sigir etleri ise genellikle kiyma haline getirildikten sonra satisa
sunulurlar.

20. () Baliklarda derideki renk degisimi o6nce karin bolgesinde baslar.

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

verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayiniz.
Cevaplarmizin tiimii dogru ise bir sonraki modiile gegmek i¢in 6gretmeninize bagvurunuz.
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CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME FAALIYETIi-1’IN CEVAP ANAHTARI

1 D

2 A

3 C

4 C

5 B

6 Mozaiklesme
7 Kalitesi
8 Dilimler
9 Kadifemsi
10 2 saat
11 Yanhs
12 Dogru
13 Dogru
14 Dogru
15 Yanhs

OGRENME FAALIYETIi-2’NIN CEVAP ANAHTARI

Hidrojen
0,99
Nessler
Siyah
Dogru
Dogru
Yanhs
Yanhs

VN[O WIN|F-
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OGRENME FAALIYETIi-3°UN CEVAP ANAHTARI

1 Kimyasal bilesimi
2 20,80

3 Solungaglari
4 Donuklasir
5 60-65,20-25
6 Viskozitesi
7 6,0-6,65

8 Yanhs

9 Dogru

10 Yanhs

11 Dogru

12 Yanhs

13 Dogru

MODUL DEGERLENDIRME CEVAP ANAHTARI

1 B

2 C

3 D

4 A

5 C

6 B

7 D

8 C

9 A
10 B

11 D

12 C

13 B

14 Beyaz/acik san
15 Gevrek

16 Kirmizi, parlak
17 Dogru

18 Yanhs

19 Yanhs
20 Dogru
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