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KIRMIZI ETE UYGULANAN FARKLI SICAKLIK
DEGERLERININ ETTE MEYDANA GELEN BAZI
OZELLIKLERI UZERINE ETKISI
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Ozet

Bu calisma; kirmiz1 ete uygulanan farkli sicaklik degerlerinin ette meydana getirdigi bazi
fiziksel, kimyasal ve teknolojik ozellikleri tizerindeki degisimlerini belirlemek amaciyla
yapilmustir. Calisma iki paralelli ve iki tekerriirlii olarak yiirtitiilmiis olup Oneway Anova modeli
uygulanmistir.

Tiim sicaklik degerlerinde yapilan analizler cercevesinde 1s1l islem 6ncesi degerlerin istatistiksel
olarak 6nemli bulunmadig1 (P>0.05) goriilmiistiir.

Isil i1slem wuygulamasi sonrasinda uygulanan sicaklik degerlerinin artmasiyla, renk
parametrelerinden (L*,a*,b*) a* degerinin azaldig1 goriilmektedir (P<0,05). pH, a,, kalinlik,
uzunluk ve agirlik degerlerinin istatistiksel olarak 6nemli olmadigi, % cap ve % nem degerinin
1s1l islem uygulamasi ile azaldig1 ve % protein degerlerinin Ise arttig1 goriilmiistiir (P<0,05).

Anahtar Kelimeler: Et rengi, Isil islem, Sicaklik uygulamasi.

Giris

Etin lezzeti 1s1yla ortaya ¢ikmaktadir. Ete uygulanan farki sicaklik parametreleri ve yontemleri
sonucunda merkezde ulasilan sicaklik degeri ugucu ve ucgucu olmayan lezzet bilesiklerinin
olusumu ve kararlilig1 tizerine etkilidir. Farkli sicaklik parametreleri ette degisiklige Yol
acmaktadir, ette olusan tat ve kokuya da bu sicaklik uygulamalar: etkili olmaktadir. Sicakliktaki
degisim etin yapisina bagli olarak da degisiklik gostermektedir. Ette ki heme pigmentinin
oksidasyonu sonucu etin kendi rengini kaybetmesi s6z konusu olmustur. Et Insan yiyecegi
olarak direkt ¢ig sekilde tiiketilmemekte, cesitli yiiksek sicaklik uygulamalar ile islendikten
sonra insan gidasi olarak tiiketilmektedir. Isil islem uygulanmus et iiriinleri iiretiminde yalnizca
i¢ sicakligin, yani soguk nokta sicakliginin oOlgiilmesi 1s1l islemin etkinligini tam olarak
gostermemektedir. Farkli kalibrasyona sahip iiriinlerin, ayni i¢ sicakliga kadar 1sil isleme tabi
tutulmasi1 halinde, biiylik kalibrasyonlu, yani biiyiik cesametli {iriinlerde soguk noktadaki
sicaklik yiikselmesi daha gec¢ oldugundan, bu iirtinlerde 1s1 ile muamele siiresi uzatilmakta,
1sinin etkisi daha fazla olmaktadir.

Bu ¢alisma Ile kirmiz1 ete uygulanan farkli sicaklik uygulamalarinin su aktivitesi, ¢ap, kalinlik,
bliziilme miktar1, randiman, pH ve et rengi gibi parametrelerinde meydana gelen degisiklikleri
gozlemlenmistir.

Materyal ve Metot

Arastirmada farkli sicaklik degerleri uygulamasinda kullanilan rigor mortisi tamamlamis sigir
eti Bolu piyasasindan temin edilmistir.

Her bir sicaklik parametresinde kullanilacak etler, standardizasyonu saglamak amaciyla dairesel
celik bir kap yardimiyla kesilmistir. Kesilen her bir et pargasi tarafimizca modifiye edilen
Kjeldahl tiiplerinde su banyosu icerisinde sicaklik uygulamasina tabi tutulmustur. Kjeldahl
tiiplerinin su banyosundaki yiiksekligi de g6z oniinde bulundurularak bu tiiplerin boyunda
kisaltma yapilmistir (Fen Edebiyat Fakiiltesi, Cam Atolyesi, Bolu). Su banyosunda bu tiiplerin
sabit kalabilmesi i¢in tiip stand1 tasarlanmis ve {retilmistir (Miithendislik Mimarlik Fakiiltesi,
Makine Atolyesi, Bolu). Etler tiiplere yerlestirilmeden Once belirlenen 1sil islem Oncesi
analizleri yapilmistir. Ardindan tiiplere yerlestirilen et numunelerinin merkezine thermokupl
daldirarak her 1 dakikada sicaklik artisi takibi yapilirken, etin su banyosu (WiseCircu, WCH-12,
Almanya) icerisinde hedef sicakliga ulasma siiresi ve su banyosunun her 1 dakikada sicaklik
artis1 takibi termometreler (Testo, Ingiltere) yardimiyla yapilmistir. Her bir sicaklik uygulamasi
sonrasi tiipler, oda sicakliginda 2 saat bekletildikten sonra 1sil islem sonrasi analizlere tabi
tutulmustur.

Numunelerin su aktivitesi (a,) degerleri 25°C sabit sicaklikta su aktivitesi cihazi1 (Novasina Lab
master, Isvicre) ile dlciilmiistiir. Orneklerin pH degeri, nem oranlar1 ve protein oram1 AOAC
(2000)’de belirtilen yontemler ile belirlenmistir.

Teknolojik o6zelliklerinden capi, kalinligi ve uzunlugu sabit ¢elik dairesel levha yardimiyla
kesilen etlerin 1s1l 1slem ve 1s1] islem sonras1 8 farkli noktasindan elektronik kumpas yarimiyla
Olcimlert yapilmustir. Randimani Ise tiipe yerlestirilen etlerin muamele oncesi ve sonrasi
agirliklan tartilmis, degisimleri % olarak ifade edilmistir.

Deneme tam sansa bagli deneme planina gére ONEWAY ANOVA modeli uygulanmistir. Onemli
bulunan parametrelere Tukey’s ¢oklu karsilastirma testi uygulanmustir.
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Abstract

This study white meat was made to determine the changes on some physical, chemical and
technological properties of the applied different temperature values. The study was carried out
with two parallels and two repetitions and the Oneway Anova model was applied.

The values before the heat treatment were not statistically significant (P>0.05) in the analysis
of all temperature values.

It was seen that a* value decreases (P<0.05) from the color parameters (L*, a*, b*) by
Increasing the applied temperature values after heat treatment application. It was seen that pH,
a,, thickness, length and weight values were not statistically significant, % diameter and %
moisture value decreased with heat treatment application and % protein values increased
(P<0,05).

Keywords: Heat treatment, Meat color, Temperature application.

Bulgular ve Tartisma

Ete uygulanan 1sil islem sonras1 pH ve a, degerlerinin istatistiksel olarak onemli olmadigi
(P>0,05), incelenen kosullar altinda su kaybinin biiyiik bir kisminin protein denatiirasyonu ve
bilizilme yoluyla atilan sudan ve buharlasmadan geldigi tespit edilmistir (Oillic ve ark., 2010).
Nem degerinin 1s1l islem uygulamasi ile azaldigi, ayrica istatistiksel olarak 6nemli olmadigi
(P>0,05), protein degerlerinin Ise uygulanan sicak degerlerinin artmasiyla arttigi, bunun
nedeni olarak ette bu degerin oransal olarak arttig1 diisiiniilmektedir.

S1g1r etine uygulanan 1sil islem sonrasi tiim degerlere bakildiginda kalinlik, uzunluk ve agirlik
degerlerinin Istatistiksel olarak 6nemli olmadigi, capin Ise sicakligin artmasiyla azaldigi
goriilmiistiir (P>0,05). Machlick ve Draudt (1963) yaptiklar1 ¢calismada; sigir etlerini 50°C ile
90°C arasinda 1°C aralikla birka¢ saat isitip, etin ¢apinda belirgin bir azalmanin yaklasik
58°C’de 11 dakika i¢inde oldugunu belirlemislerdir. Bu degisikligin sebebi olarak zaman ve
sicaklik arasindaki orantinin etkili oldugu sonucuna varmislardir. Minimum sapma degerini,
30-60 dakika boyunca 60-64°C araliginda 1sitilan ette gézlemlemislerdir (Machlick ve Draudt,
1963).

Kirmiz1 ete uygulanan 1sil islem sonrasi dis yiizeye ait tiim sicaklik degerlerine bakildiginda
L* degerinin 60°C de en yiiksek oldugu goriilmektedir. Diger sicaklik degerlerinin birbirleri
arasindaki farkin ¢ok 6nemli olmadig1 goriilmektedir. Yine dis yiizeye ait onemli goriilen a*
degerinin 45 °C, 50 °C ve 55 °C ye ait oldugu goriilmektedir. Sicakligin artmasiyla a*
degerinin azaldig1 goriilmektedir (P>0,05). Dis yiizeye ait b* degerinin sicaklik degerlerinde
cok degismedigi goriilmektedir (P<0,05).

Ete uygulanan sicaklik degerlerinde etin i¢ yiizeyinde meydana gelen renk degisimleri genel
olarak dis yiizey renk degisimleri ile paralellik gostermektedir. Ancak i¢ yiizey b* degerlerinin
sicaklik degerlerinden ¢ok etkilenmedigi goriilmektedir (P<0,05).

Sonuc ve Oneriler

Tim sicaklik degerlerinde yapilan analizler cercevesinde 1sil islem Oncesi degerlerin
Istatistiksel olarak onemli bulunmadig1 gortilmiistiir.

Isil islem wuygulamasi sonrasinda uygulanan sicaklik degerlerinin artmasiyla, renk
parametrelerinden a* (kirmizilik) degerinin azaldig1 goriilmektedir. pH, a,, kalinlik, uzunluk
ve agirlik degerlerinin istatistiksel olarak 6nemli olmadigi, % cap ve % nem degerinin 1s1l
islem uygulamasi ile azaldig1 ve % protein degerlerinin ISe arttig1 gorilmiistiir.

Et insan yiyecegi olarak direkt c¢ig olarak tiiketilememekte, cesitli yiliksek sicaklik
uygulamalar ile islendikten veya pisirildikten sonra insan gidasi olarak tiiketilebilmektedir.
Etlere uygulanan 1sil islemlerin etlerde meydana getirecegi degisimleri bilmek iiretim
oncesinde, sirasinda Vve sonrasinda meydana gelebilecek olumsuzluklart 6ngdrebilmekle
birlikte, tirtinlerin kalitesinin belirli 6l¢iilerde tutulmasina yardimci olacaktir.
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