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Kasaplik Taze Etleri Tiiketime Hazirlama Akis Semasi

Giliniimiizde hayvan kesimi ve pargalanmasi belirli bir sira izlenerek yapilmaktadir. Bu durum

hem islemleri kolaylastirmakta hem de israfi onlemektedir ve akis su sekilde siralanmaktadir:

Sigirda karkas parcalama semasi

> Si1g1r karkas1 omurganin ortasindan sag ve sol yarim karkas olarak ikiye boliiniir.

> Daha sonra iri govdeler 11. ve 12. omurlardan kaburgalara paralel olarak ikiye boliiniip
elde edilen karkas pargalar1 “6n ¢eyrek™ ve “arka ¢eyrek” olarak adlandirilir.

> Karkasta, parca et olarak dogrudan satiga sunulabilecek veya kiymetli et iirlinlerine
islenebilecek bolimlere “degerli karkas bolgeleri” denir.

> Sigir karkasinda degerli etler genellikle arka ¢eyreklerde bulunur.

> On c¢eyreklerde ise et firiinleri iiretimine uygun olan veya kiyma olarak
degerlendirilebilen az degerli etler yogunluktadir (az degerli karkas bolgeleri).

> On ceyrekte 9. ve 11. omurlar arasinda yer alan ii¢ kemikten olusan pirzola (kotlet) ile

antrikot kisimlar1 ise degerli etler grubundadir.



> Sigirda kol ve but da boliimlere ayrilir. Butta incik disinda kalan parcalar degerli etlerdir.

Bunlardan yumurta, sokum ve trang bifteklik et olarak degerlendirilir.

Etin parcalanmasi

Rigor Mortis Olayi ve Et Kalitesine Etkisi

Hayvanlar kesildikten sonra kaslarindaki hayati fonksiyonlar aniden durmadigindan kaslarin ete
doniisiimleri belirli bir zaman alir. Bu siire i¢inde kaslarda cesitli biyokimyasal ve biyofiziksel

degisiklikler olusur. Iste bunlarm tiimiine postmortem degisiklikler denir.

Kaslarin ete doniistimleri sirasinda ugradiklar1 en 6nemli degisikliklerden birisi de Rigor mortis
yani oliim sertligi veya katihgidir. Hayvan canli iken viicut pH’1 7.3-7.5, 6liim ile birlikte pH 7,
birkag saat sonra ise 5.3-5.5 civarina kadar diiser. pH’ 1n diisiistiyle kas kasilmas1 ger¢ekleserek hayvan

hareketsiz hale gelir. Bu olaya rigor mortis denir. 24-48 saat arasinda 6liim sertligi sonlanir.

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

°C’ye ¢ikar.

Rigor mortisten sonra et yuamusamaya baslar. Gevrek ve yumusak bir hal alir. Lezzeti artar. pH=
6-6,2’ye yiikselirken serbest su oran1 ve su aktivitesi artar. Boylelikle et tiikketime ve islenmeye hazir

hale gelir.
Et Damgalan

Kasaplhk hayvanlar et isletmelerinde baslar1 ve ayaklar1 kesilir. Derileri yiiziiliir. I¢ organlari
cikarildiktan sonra gdvdeleri ikiye ayrilir. Daha sonra bu govdeler saglik muayenesinden gecirilerek
damgalanmalar1 Hayvan Sagligi ve Zabitas1 Yonetmeligi'ne gore uygulanmaktadir. Etler sagliga

zararsiz sabit miirekkepli damgalar ile miihiirlenir. Damga bigim, boyut ve renkleriyle o hayvanin



saglik durumu ve yapilacak islem i¢in de bilgi vermektedir. Koyun ve sigirlarda mor-mavi; keci,
manda, deve ve domuzlarda kirmizi miirekkep kullanilir. Damgalarda hayvanin tiirii, kesim yerinin
ismi, kod numarasi, Tarim Gida ve Hayvancilik Bakanlhiginca verilen sira numarasi bulunur.

Damgalama islemi, etlerin muayenesini yapan veteriner hekimin gozetimi altinda yapilir.

Yenilebilir etler damgasi

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

4 cm

Yenilebilir fakat besin degeri diisiik etler damgasi

vurulmaktadir.

Cap1 4 cm olan bir kare igerisinde 3,5 cm ¢apindaki daire bi¢cimindeki damga gida kiymeti

4o

diistik etler yani yenilebilir fakat besin degeri diisiik olan etlere vurulmaktadir.
Imhasi mecburi etler damgasi

Bir kenar1 5 cm olan eskenar iicgen seklindeki damgalar imhasi mecburi etler iizerine

vurulmaktadir.
4 i

Sarta bagh olarak yenilebilir etler damgasi

Kenar uzunlugu 4 cm olan kare seklinde damga sarta bagl olarak yenilmesine izin verilen etlere



vurulur. Bu etler en az 100 °C’de su buhar1 basincinda bir saat sterilize edildikten sonra yenilebilir.

Kanath Eti Bilesimi ve Bilesimini Etkileyen Faktorler

Ulkemizde kanatl et olarak tavuk, horoz, hindi, kaz, 6rdek, deve kusu, bildircin gibi hayvanlar

tiketilmektedir. Bu hayvanlarmn etlerinden, yumurtalarindan ve tiiylerinden faydalanilmaktadir.

Kanath etlerde kirmizi ve beyaz olmak {izere iki tiirlii kas bulunur. Yag orami azdir. Biiyiikbag
ve kiigiikbaglara gore daha az bag dokusu vardir. Protein, madensel madde ve mineraller icermektedir.

Yalniz demir kasaplik hayvanlardaki kadar bulunmamaktadir.

Kirmizi et liretiminin yetersiz oldugu ve daha ucuza et proteini saglamak amaciyla tavuk eti

insanlarin beslenmesinde 6nemli bir yer tutmaktadir. Tavuk etinin goriiniis, kalite ve cekicilik
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bakimindan begenilmesinin yaninda uzak yerlere taslm kolylgl da bulunmaktadir.

Kanath et

Tavuk etlerinin tiiketime hazirlanmasi kirmizi etlere goére daha kolaydir. Muhafaza kosullari
daha ekonomiktir. Tavuk etlerinin kalorisi diisiik olup disaridan alinmasi gerekli olan aminoasitleri

tam olarak icermektedir. Etin lifleri ince ve yumusak olup ¢ignenmesi ve hazmi kolaydir.

Kirmiz1 ette oldugu gibi kanath etlerde de hayvanin yasi, cinsi, beslenmesi, yasadig1 ortam,

kesim Oncesi ve sonrasit kosullar gibi ¢cevresel faktorler etin bilesimini ve yapisal 6zelliklerini etkiler.

Kanath Etleri Tiiketime Hazirlama Akis Semasi

Tasima (Kasalarda 10-14 bas)

(Eger kasalarda tasinan miktar az olursa tasima maliyeti artar, ¢ok olursa hayvanlarda zarar

meydana gelir, ekonomik kayiplar ortaya cikar.)

Kanath etleri tiiketime hazirlama akisi

Bosaltma 3 Kasalarin dezenfeksiyonu Askili konveyore asim
Elektrik soku uygulama (50 volt 2,5 Sn.)
Kesme-kan akitma (2,5 dakika) Haslama (55 °C’de 2,5 dakika)



(Tiyiin derisi ile olan bagm gevsetmek, yumusatmak amaciyla yapilir.) Tiily yolma
(Otomatik, kalin-ince tiiy)

Ayaklarm kesilmesi

I¢ organlar1 bosaltma (Vakumla) Duslama

Kontrol Sogutma Siizme

Sizdirma

Kanath etler semadaki gibi tiiketime hazirlandiktan sonra arzu edildigi takdirde pargalanarak

boliimlere ayrilmis sekilde tiikketime sunulmaktadir.
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