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SUT YAGI >%3,5

SUT PROTEINI >%3,
YAG/PROTEIN ORANI >1,2<1,5
TANK SCC <200.000

TANK BAKTERi<100.000m|

St Gresi 250-350 mg/L
— Olmalidr.




!ESI S|g|rC|||g| |§|e!me|er|n!e

e Et kalitesi parametreleri;

— Renk, raf dmru, su tutma kapasitesi,pisirme kaybi,
kesme kuvveti...

Etin renk Ozellikleri tliketicinin begenisini ve
satin alma kararini etkileyen en onemli faktordur
(Muchenje ve ark., 2009). Genellikle parlak kirmizi
renk tazelik gostergesi olarak degerlendirilirken; koyu
renk tercih edilmemekte ve hatta bazi arastirmalarda
koyu renkli etin tuketiciler tarafindan hasta, yasl
hayvanlardan elde edilmis et olarak algilagdig
bildirilmektedir. Dolayisi ile koyu renkli karkaSkr,,
endustrisinde istenmemekte ve bu
pazarlanmasinda sorunlar yasanmaktadir.




e Koyu renkli etlerin bir diger olumsuz yani ise
bu etlerde bakteriyel gelisimin daha hizli
olmasi ve bunun sonucu olarak da raf
omurlerinin daha kisa olmasi olarak
bildirilmektedir (Gregory, 1998; Immonen,
2000).




e Sigirlarda kesim oncesi donemde deneyimlenen
stresin koyu kesimin en 6nemli sebebi oldugu
bildirilmektedir. Ornegin hayvanlarin uzun sureli
transportu, araca yukleme, tasima ve indirme
sureclerinde hayvanlara kotl davraniimasi, kesim
dncesi uzun sure yem verilmemesi, mezbahada
uzun sure kalabalikta bekletilmeleri, farkl
ciftliklerden gelen hayvanlarin bir arada tutulmasi
gibi stres etkenleri glikojen depolarinin \
tiiketilmesine ve dolayisi ile et final pH’sinin®4y® #
yuksek olmasina sebep olurlar (Adzitey ve )\ Vs
2011-Int. Food Res Journal). o2\l




e Koyu karkas oranini azaltmak amaci ile kesim dncesi

donemde stresin azaltilmasi ya da glikojen depolarinin
artirilmasina yonelik cok sayida arastirma
yurutulmustir. Bu amacla hayvanlara genellikle stres
faktorlerine maruz kalmadan once E vitamini, askorbik
asit ve cesitli elektrolit-glikoz ¢ozeltileri verilmektedir.

Ayrica koyu et olusumunu engellemek amaciyla
ciftlikten - hayvanin kesim anina kadarki donemde iyi

hayvan refahi uygulamalarinin nasil saélanabilecggiwle’
Uzerinde en cok durulan konudur. o %W\




 WHC (water holding capacity) Su tutma kapasitesi,
kasin ya da kas urlnlerinin kesme, 1sitma, ezme ve
ogutme gibi uygulamalar altinda suyu tutma (baglama)
yeteneginin tanimlanmasi icin kullanilan bir terimdir ve
sululuk, tekstlr ve tat gibi duyusal ozellikler ile iliskilidir
(Abdullah ve ark. 2007). Ayrica et endistrisinde, her yil
istenmeyen duzeylerdeki su kayiplarindan dolayi buyuk
ekonomik kayiplar meydana gelmektedir. Kesim
esnasinda ette yaklasik %75 oraninda bulunan suyun
bir kismi kesimden sonra buharlasma (karkas soéurKen
karkas yuzeyinden), pasif su kaybi (etin kesit =~ W§*

ylizeyinden) ve pisirme ile kaybolur (Simela, 2025 ‘ .‘\




e Etteki su kaybi, agirlik azalmasina bagli olarak
ekonomik kayiplara neden olurken, ayni zamanda
kaybolan et suyu ile birlikte protein ve lezzet
bilesenleri de kaybolur (Simela, 2005). Bu
nedenle iyi kalitedeki etlerin pisirme esnasinda
daha az su kaybetmesi beklenir. Yapilan calismada
Simental irkina ait et numuneleri icin elde edilen
ortalama % 31.73 dizeyindeki pisirme kaybi
normal sinirlar arasinda yer almakta ve et 3¢
kalitesini olumsuz etkilememektedir.
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* Mermerlesme duzeyinin dismesi etin sert
oldugu kanisina neden olabilir.




pazarlama

e Kuzu uretiminde,
— Kesim agilriginin 35-42 kg araliginda olmasi,
— Kesim ve parcalama esnasinda dikkat edilmesi,

— Erken kesimin et kaybi, gec¢ kesimin damak
lezzetine sebep olmasi bakimindan énemlidir.




e SUt Uretiminde;
— Makineli sagim olmazsa olmaz,

— En kisa stirede sogutma tankina ulasim
saglanmalidir.

— Tarkiye’de hatta bazi avrupa ulkelerinde dahi
henliz standardizasyon yoktur.




