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Ette Sululuk Testi
Ete parmakla bastirilarak direng saptama esasina dayanir.

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

Ette Renk Kontrolii

Onceleri renk tayini gdzlemsel olarak renk skalalarina gére belirlenmekteydi. Fakat giiniimiizde

daha ¢ok kolorimetre cihazlar1 kullanilarak belirli standartlara gére belirlenmektedir. Bu daha saglikli

bir yontemdir. Bu amagla bir¢ok uluslararasi sistem bulunmaktadir. Bunlar:

CIE Sistemi
Hunter Renk Sistemi

Munsell Renk Sistemi
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Lavibond Renk Sistemi’dir.

Bu sistemlerin prensibine gore bir¢ok renk dlgiim cihazi iiretilmistir.

Gidanin 151k gecirgenliginin ve renk degerlerinin enstrumental olarak 6l¢iilmesi esasina dayanir.

Minolta renk 6l¢iim cihazi (kolorimetre cihazi)

Renk yogunlugu belirlenecek et ve {iiriinleri renk tayin cihazinin (minolta) projeksiyon tiipiine
yaklastirilarak L*a*b* degerleri belirlenir. L*¥a*b* degerleri ii¢ boyutlu renk o6lgiimiini esas alir. L*
(parlaklik); L*=0,siyah L*-

=100, beyaz (koyuluk-agiklik); a* ;+60=kirmizi, -60=yesil ve b* ; +60= mavi renk yogunluklarini

gostermektedir.

Kirmizi ette cihazla renk ol¢iimii



Persile ve Mermer Goriintii Saptama

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

Etin mermerlesme derecesi standart olarak hazirlanan resimlere bakarak belirlenebilir. Bu amagla
belgozl kasinin 10. ve 12. kaburgalar arasia gelen kisimlara enine kesit yapilarak bu kesit yiizeyindeki

yag dagilimi durumlari resimdekiler ile karsilastirlir.

Kasaphk Hayvan Etleri ile Ilgili Terimler

> Kasaplhik hayvan: Biiyiikbas, kii¢iikbas hayvanlar ve diger kasaplik hayvanlari ifade
etmektedir.

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

> Kiic¢iikbas hayvan: Koyun ve ke¢iyi ifade etmektedir.

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

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

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

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

Karkas

Biiyiikbas ve kiiclikbas kasaplik hayvan govde etlerinde karkas bolgelerine gore Tiirkiye’de halen
kullanilmakta olan karkas parcalama sistemi, etlerin alindig1 govde bolgesine gore ve hazirlama

bicimine gore adlandirilmaktadir.



> Etlerin alindig1 govde bolgesine gore

Kiiciikbas hayvan béliimleri

Biiyiikbas hayvan béliimleri

. Boyun: Atlas-kafa ekleminden boyun omurlarmin sirt omurlarina baglanti yerine kadar
olan boliimdeki kemikli ettir. Haglama olarak degerlendirilir.

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

. Dés: GoOgstin yukar1 ve on kismindaki kemikli ettir. Haslamaya uygun olup sebze
yemeklerinde degerlendirilir.

. Kol: Kiirek kemigi baslangicindan 6n bilek eklemine kadar olan boliimdeki kemikli ettir.
Geng hayvanlarda kizartma veya firinda pigirme seklinde, yasli hayvanlarda ise haslama seklinde
degerlendirilir.

. Pengeta: Karkasin karm bolgesinden elde edilen yagh ettir. Fazla bag doku igerir. Kiyma
tiretimine uygundur.

. But: Kalga ekleminden art diz eklemine kadar olan bolgedeki kemikli ettir. Genellikle



kizartma veya firinda pisirme yapilir.

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

. Bonfile: Biiyiikbas hayvanlarda karm i¢inde omurgaya bitisik, bobrek yatagindan belin iki
yanina uzanan, i¢ yaglardan ve tendonlardan arindirilmis kemiksiz ettir. Her tiirli kizartmaya uygundur.

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

. Antrikot: Biiyiikbas hayvanlarda gogiis omurlari iizerinde sirttan boyuna dogru uzanan
kemiksiz ettir. Haglama ve kizartmaya uygundur.

o Yumurta: Kasaplik hayvanlarda but bolgesinde diz ekleminin i¢ kisminda kal¢a kemigine

dogru uzanan kemiksiz, yagsiz kiire bigimindeki ettir. Her tiirlii kizartmaya uygundur.
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Dana eti boliimleri

> Hazirlama bicimlerine gore

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

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

° Kusbasi: Govdenin cesitli yerlerinden alinan 3-5 cm boyutlarinda kemiksiz et parcalaridir.
Haslama ve kizartmaya uygundur.

o Parca et: Govdenin cesitli yerlerinden alinan 5-7 cm boyutlarinda kemikli et parcalaridir.
Haslama ve kizartmaya uygundur.

o Sislik: Govdenin genellikle but ve sirt bolgelerinden hazirlanan, kusbasindan biraz daha
iri, yag, damar ve sinirlerden arindirilmig kemiksiz et pargalaridir. Haglama ve kizartmaya uygundur.

o Kiyma: Kiyma makinelerinde islenerek parga et 6zelligini kaybetmis kiyilmus ettir.



