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A. Girig

Daha oneceki bir makalemizde; tumbling
ve massaging tekniklerinin genel prensipleri,
teknikleri ve uygulamadan dnce gerekli olan 6n .
islemler iizerinde durulmustu. $indi ise; bu
proseslerin uygulanmasi, uygulamada dikkat
edilecek hususlar, avantaj ve dezavantajlari, va_
kum tatbiki ve yurdumuz acisindan genel sonug
ve onerifer! {izerinde durulacaktir.

2. Tumbling ve Massaging Tekniklerinin _
Uygulanmas:

Genel prosedir olarak tumbling ve massa-
ging tekniklerinin uygulanmasinda iretim asa-
malar Tablo 1'deki gibi sematize-edilebilmek-
tedir (Siegel ve ark., 1978a; Schmidt, 1983;
Ockerman, 1985). '

Tumbling ve massaging teknikleri Uzerin-
de, kesfinden gliniimiize kadar pek gok sayida
aragtirma yapilmis ve en uygun prosesin en-
diistriye aktarilmasi igin gayretler sarf edil-
mistir.-Bu konuda yapilan galismalar esas ola-
rak su teme! bagliklar altinda toplanabilmekte-
dir : . )
1 — Prosesde vakum uygulamasi
2 — Salamura bilegimi ve ingredient oran,

lan

3 — Tum'blmg ve massagmg uygulama il
resi

4 — Uygulamanin siirekli  veva fkesln-tili
olmas '

5 — Donils mzi {devir/dakika)

6 — Tumbling smakl‘l@l‘

7 — Tumbling bidon kapasites! -

8 — Urettme alinacak et cesidi

9 — Kiring sekli (yas wveya ku.ru]

10 — Salamura ilave sekli

11 — Tumbler veya massager alet model-
leri

12 — Tumbling ve massa;gmgden dnce uy-
gulanabilecek diger islemler (Elekt-
riksel stimiitasyon, karkasin sicakken
kemiklerinden ayrilmast vb, gibi).

Wetss (1974), Avrupada, tumbling ve mas-
saging metodlarinin, iglenen etin sertlik ve yu-
musgaklhifina gbre farklilik gosterdiginl  bildir-
mektedir. Araghirici; sigir, koyun ve hindi et-
lert gibi nisbeten sert etler igin tumblingin
vaygin olarak kullanildigmi vurgulamaktadir.

Domuz kaslarinda tuz ve nitritin dadeimi
lizerinde sodyumtripolifosfat ve tumblingin et-
kisi Krause ve ark. (1978a) tarafindan arasti-
rilmistir, Tumbling muamelesi, 20°C'de 18 saat

Tablo 1. Tumbling ve Massaging Teknikleri ile Uretim Agamatan. (*)

wo | e mmaons | [2ote, o [ v mass
[ | (sas]— [rovesme

- - . ’ caya kadar pisirme
s [sopoema [ [ Bt e it

(*) Bu liretim alam, deglg&k iirlinlere gore baz agamalarda degigebilmektedir.

-
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(her saatte 10 dak. tumbling 50 dak. ara) sii-
reiyle yapilmis we kontrol guruplanina da tumb-
ling harig aynt islemler tatbik edilmistir. Neti-
cede, hem polifosfat, henide tumblingin, tuz ve
nitritin dagilimint énemli  derecede artirdigt,
buna bagll olarak da ette kiir renginin daha
homojen ve arzu edilir oldugu gézlenmistir. Be,
lirtilen diger bir husus ise her ikl faktdriinde
residual nitrit miktarmn artmasina neden ol-
dugu seklindedir. Halbuki, tumbling edilmis
hamierde nitrozomyoglobin pigmenti olusumu-
nun artmas: nedeniyle, nitrit kalintisi daha da
diisiik olmalidir (Lee wve ark., 1978). Avyrica,

drneklerde pH degerleri belirtilmemistir. Tumb-

ling ve polifosfatiarla pH'nin artabilecegi goz-
¢niine alinirsa, belkide bu durum pH'nin yiik-
selmes! ile agiklanabilir (Fox; 1974).

Sigel ve ark., (1978a) sectioned ve for-
med hamlerde, de§isik seviye ve siiredeki tuz,
fosfat ve massagingin pisirme kayiplar, bag-
fanma giicti ve sizint kompozisyonuna olan et-
kilerini, belirlemeye calismiglardir. incelenen
bu faktdrler agisindan % 1 tuz ve % 0.5 po!i;
fosfat seviyelerinin en uygun . sonucu werdigi
saptanmmistir, Ancak, % 2 tuz, % 0.5 polifosfat

ve 8 saatlik massagingin de tatmin edici ol-

dugu bildirilmistir. Siegel ve ark (1978b), yu-
kardaki ayni ¢alisma diizeninde kas ylizeyin-
deki protein sizintisinin, sosis emiilsiyonuna
benzer biv yapisma sagladigimt ve bu stzinti-
mn % 5'inin yag, % 10'unun protein ve % 80
inlnde su oldugunu, pisirme kayiplarr {zerine
fosfatlarin daha ¢ok etkili oldugunu 'bi-ldi‘rmi$-
terdir.

Kas proteinlerinin baglayicilik etkileri iize.
rine yapitan bir galismada, proteinler ayr ayri

degerlendirildigi zaman, en ¢ok myosinin, da--

ha sonra diger myofibrilir proteinlerin eﬁki_li ol-
dugu, sarkoplazmik proteinlerin'  baglaytellk

Gzelliklerinin ise ihmal edilebilecek bir diizey-

de bulundugu bildirilmistir, Protelnler biribiri-
leriyle karistinldiklar1 zaman, bu 6zelliklerinin
daha da arthd saptanmistir (Mc Farlane ve
ark, 1977, Ford ve ark., 1978}."

Krause ve ark (1978b), bazi etler izerin-
de tumbling uygulamas, tumbling slresi ve
polifosfatianin, verim ve kalite zelliklert {ize-
rine olarak etkilerini aragtirmislardir. Deneme-
de 9.5 ve 18 saat kesintill (saatte 10 dak. tumb.
ling 50 dak, ara) ve 3 saat siirekli tumbling,

% 3.3 ve % 0 seviyelerinde polifosfat -ihtiva
eden salamuralar denenmistir, Muamele sicak-
lig1 olarak ise 5 ve 15°C'ler ele alinmistir.- So-
nug olarak; tumbling edilen etlerin, edilme-
venlerden, dig goriinis, i¢ renk, dilimlenebitir-

. lik, tat ve aroma yoniinden cok daha {stiin ol-

dugu bulunmustur, Tumbling ~ sonucunda, ve-
rimde % & oranminda ilave bir artisin oldugiu da
saptanmustir. Tumbling siiresi  agisindan ise;

- 3 saat siirekli uygulamaya karsin kesikli 18 saat

uygulama daha iyi sonug vermistir. Ockerman
ve ark'da (1978), tuz ve fosfatlanin pisirme

-veriminin artmas: lizerinde dnemli etkive sahip

oldugunu bildirmiglerdir.

Massaging mekanizmasinin kas {izerindek
etkilerini ilk defa Theno ve ark. (1978a, b, ¢,}
mikroskobik calismalarla ortaya ¢ikarmislardir.
A-ragtmc:lar, dedisik  tuz ve fosfat seviyeleri
ile farkl sijrelerd-e-ki massagingin domuz etleri
fizerindeki . etkilerini; sizinti  kompozisyonu,
baglanma durumu ve stritktiir degisimlerini in-
celeyerek belirlemiglerdir. Elektron ve 1sik
mikroskobu -altindaki arastlrnia'sonuglannl, fo-
tograflarla tesbit etmisler ve bu konuda detayli’
bilgi sunmuslardir. Aragtiricilar, disarr gikan
protein ekstraktinin massaging siiresi ile dogru
orantilt olarak arttidini, buna paralel olarak

- fibril ve hiicre zan tahribatinin yikseldigini ve

et pargalarl arasinda protein - fraksiyonlarinun
gaprazvari bir sira teskil edersk 3 boyutlu flek-
sibil bir yapi arzettigini gozlemislerdir.
Zapata (1982), donmus ve ¢ziilmiis ve
taze etlerin tumbling edilmesi dizerine yaptigr
bir calismada, fibril tahribati ve protein ekst-
raksiyonunun taze etlere nazaran, donmusg et-
lerde daha fazla oldug“]uhnu gostermistir, Vakum
uygulamasmin, yumusakhk ve renk dagihimini
artirdidiimi, fakat nitrozomyoglobin pigmentinin
olusumunu kismen azalthdin . bildirmistir.
Kemikli ve kemiksiz domuz butlarma kuru
I{-ﬁri-n-g ve vakum tu-m'b'l-ingian etkisini arastiran
Marriot ve ark, [1984), tumbling prosesinds

- vakum uygulamasinin kiir bilesenleri penetras-

yonunu artirdidini ve ‘renkte. bir devamhlik sag-
ladigin belirtmislerdir.

Ockerman ve Kwiatek (1984), tumbling ve
tumbling sicakhigimin, etlere asilanmig Lacto-
bacillus ,p!éntarum ve nitrit  kalntisi {iZerine
olan etkisini aragtirmisiardir. Neticede, L. plan-
tarum’un tumbling siirest ve sicakligina bagl
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olarak i¢ kisimlara dogru daha fazla niifuz et-
tidi ve nitrit kalinhisiin da Gnemli derecede
azaldig§) saptanmistir,

Elektriksel stimiilasyon uygulanmls ve st-
cak iken tumbling prosesine alinrmg. domuz et-

* lerinde, kir geligimi ‘ve kalite ozelliklerini in-
etlerin rigor

celeyen Chow ve ark. (1986),
mortise girmeden 6nce ve sonra tumbling uy-
gulamasiyla ok Jyi sonuglar alindigim bildir-
miglerdir. - Arastiricilar, tuzda eriyebilir pro-
- teinlerin ekstraksiyonu baglanma glicii, su tut-

ma kapasites!, kitr dagilim1 ve gevrekligin, ar- .

tisinda tumblingin P « 0.01 diizeyinde onemli
etki vaptiim 1bultmu$lar ve et'erin rigora gir-
meden dnce tumbling edilmesinin aroma, su-
luluk ve renk agisindan daha lyl sonuglar ver-

- digini belirtmislerdir.
1977 - 1978 yillaninda tumbling ve massa-
ging konularinda dsha dedigik ve ilgi gekici
caligmalar  yapi'mustir. . Bolshakow ve ark.

{1977), Sovyetler Birliginde tumbling ve mas-,

saging uygulamasina iliskin ¢alismalar yapmis-
lardir, KuMlanian metodun ayrintilarr bilinme-
_ mekle beraber; ete gok bilesimll bir salamu-
ranin jet enjeksivonu ile verilmesi ve meka-
niksel enerji tatbiki Uzerinde - durulmustur.
Reynolds ve ark. {1978) tarafindan yapian bir
caligmada ise, parga  etler iki saat siireyle
ultrasonik dalgalara maruz birakilmig ve protein

ekstraksiyonu, pisirme kayiplan gibi bazi ozel- .

liklerde olumlu gelismelerin elde edlld191 bil-
dirilmistir,

3. Tumbling ve Massaging Telmilderi ile
Et Uriinleni Uretiminde Dikkat Edilmesi
Gereken Hususlar

Tumbling ve massaging tekniklerinin daha

iyi tanimlanabilmesi ve hemde istenilen bir
netice ahnabilmesi i¢in asagidaki faktdrlerin
gdzéniinde tutulmasi, yaygin olarak tavsiye edil.
mektedir (Schmidt, 1978; Star, 197%a, b: Booren
ve ark., 1981; Ockerman_ 1985; Scheid, 1985):
1. Yitksek oranda su igeren kir edilmig
etlerde diigiik oranda su igerenlere ki-
asla daha fazla tumbling siiresine veya
‘bu oranda aletin kuwetli etkisine thti-
yag vardrr.

2. Massaging prosesi tatbik edildigi tak-
dirde, kas fibrillerinin kirilabilmesi igin

siire biraz daha uzun tutulmalidir,

10.

11.

2.

13.

Kiegiik et parcalan, biyitk parcalara
oranla daha-kisa siire tumbling veya
massaging islemine tabi tutulmalicr,
Biiyilk et pargalarina gore, kiicliklerle
daha yitksek devirde galismak miimkiin.
diir. ‘

Etler, dnceden mekaniksel gevrekles-
tirmeye tabi tutulmus ise daha az sii-
reli- tumbling veya massaging yeterli

“olabilmektedir.
. Optimum tumbling ve massaging sicak-

hé: 4.5 ile 10°C'dir, bu derecelerden
daha diigiik veya yiiksek olmamalidir.
Proteinlerin optimum ekstraksiyonu ve
kit: dagilimi igin salamura 'aibsonbsiyo-
nunun ¢ok iyl olmasi gerekir.

fyl bir protein ekstraksiyonu igin, sa-
dece tumbling ve massagingle verilen
mehaniki eneri yeterli degildir. Ekstrak-
sivon igin yeterli miktarda tuz ve poli-
fosfatta kullaniimalidir. .

Kemiksiz parga et Griinleri Uretiminde;
kemiklerin -ayriimasr  iglemi, mutlaka
salamura enjeksiyonundan Once vyapil-
mahdir. Boylece hem salamura kaybi
ve hemde. salamura iginde ¢bzlinerek
kayb olacak olan protein kayhi &nlenir..
ilave edilecek salamura, hesaplanan
enjeksiyon seviyesinden % 1-2 ora-
ninda daha az enjekte edilmeli, geri ka-
fan salamura tumbler .veya massager
igine konulmalidir.

Sorn (rin randimant agisindan, yanl ay-
n agwitkta firin elde edebilmek igin,
daldirma metodu yerine, enjeksiyonla .
salamura ilavesij, daha az salamura kul-
llantarak yapilabilmektedir. Dolayisiyle
enjeksiyonun tercih edilmesi salamura
tasarrufu jcin &nemli bir husustur.
Tumbling ve massaging uygulamasi igin
yaklagik 18 saat siiren (her saatte
10-20 dak. tumbling, 40 - 50 dak, ara)

kesintili prosedlr tercih ~edilmelidir.

Clinkt bu metotda, salamura absorbsi-
yonu ve kir daguimi, ozellikle nitritin
homojen dagiiimi  digerlerine nazaran
dsha ivi olmaktadir, L
Tumbling ve massagingden dnce meka-

niksel gevreklestiome (dévime, yogur-
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ma, igneleme vs.) daha olumlu sonuc
vermektedir. Bu nedenle, et miimkiinse
tnce mekaniksel bir etkiye manuz bira-
kilmahdir. '

. 14, Massaging Isleminde hangi tip massa-

; ger kullandirsa kullamlsin, biitiin par-
galarin slirekli olarak karisip kangma-
digindan emin olmak gerekir. Bunun
igin baz! pargalar isaretlenerek sik sik

- kontrol edilmelidir.

15. Salamura sicaklidi uygun olmalidir, Ya-
i enjekte edildigi etin bazi bdlgelerin-
de sicaklik degisimine neden olmamali
ve ayn: parti icin sicakifk sabit tutul-
maiidir. _ ‘

16. Enjektdr kapasitesi her agirlikdakl et
igin ayarlanabilir olmalidir,

17. Enjeksiyon yeri belirlenmel] ve hesap-
lanan miktardan fazla salamura enjekte
‘edimmigse fazlasi drene edilmelidir,

18. Uriin afirligy, enjeksiyondan &nce ve
sonra stk stk kontrol ‘edilmeli, Grnekler
sansa baflh olarak segilmelldir.

19. Uret'mde kullanian aletler (igne, pom-
pa, tumbler, vs.) sik sik kontrol edil-

meli ve iinifoom bir Grin elde etmek

jcin ayarlama isleri dikkatli yapilmali-
dir,
20. Normal prosesten sapma colmamali, bii-

tin driinlere standart metot tatbik edi-

{erek son Uriiniin iiniform olmast sag-
lanmalidir, .

21. Tumbling ve massaging iglemine tabli
tutulacak et Gzerindeki fazla vyadlar
traglantp alinmalwdir. Bu, proteinlerin
digariya alinabilmesi igin olduk¢a ge-
rekll olan bir islemdir.

22. Salamura igerisine ‘sorya proteini ilave
leditir ise son driin veriminin dahada

artirjabllecedi dikkate almmalidir.

41, Tumbling ve Massaging Tekniklerinin
Avantajlar ‘

Geleneksel metodlaria {iretilen  kilring
ttritnlerineg kiyasia tumbling ve massaging tek-
nikleri uygulanarak iiretilen driinlerle kalite ve
-ekonomik agidan pek ¢ok olumlu sonuglar sag-
fanmaktadir, Stiphesizki hammaddenin  renoi,
bag doku miktar ve mikrobiyal yiikii islenen
ﬁﬁl'mﬂn’kali-tesi agisindan son derece tnemlidir

{Brauer, 1986). Muhalkkakki bu metodlar disik
kaliteli hammaddeyi ekstra kalitesine g¢ikaran
bir ydntem dedildir (Schmidt, 1983). Hammad-
de nekadar kaliteli olursa son iriinde o nis-
bette kaliteli olacaktir. Genel olarak tumbling
ve massaging islemi ile saglanan avantajlar
s6yle siralanabilir : '

1. Biiyiik et pargalar icerisinde kiir bile-
senlerinin muntazam dagilimi saglanmr.
Ciinkil, doku tahribatiyla salamura ve
kitr bilegenlerinin difflizyonu artmakta-
dir (Addis ve Schanus, 1979).

2. Kiiring siiresi kisalir. Normal olarak 6-7
giin siiren kiring islemi bu yolla 1 gl-
ne inmektedir. Boylece, zaman, yer ve
enerjiden tesarruf saglanmis olur,

3. Protein ekstraksiyonu artar, dolayisivle

haglanma karakteristikleri dizelir. Do-

kuya verilen. enerji, protein!ré.riun coziil-
mesine yardum ettigi gibi myofibrillerin
kirimast ve hiicre zarlarinin pargalan-
masinda da etkilidir. Rust ve Olson
(1873}, ekstrakte olan bu proteinlerin,
et yiizeylerini  biribirine yapistirarak
Farklt parcalarin bir arada tutunmasim
sadladifii ve sicaklik iglemi ile de
koagiile olarak aradaki bogluklar kapat_
tiklart ve bdylece aralardaki suyun
tutulmasina da yardim ettiginl belirt-
mektedirler,

4, Verm artis1 saflantr. Bu durum sirink

- we pigirme kayiplarinin azalmas| nede-
niyledir. Bu durum ise et ylizeyini bir
film gibi saran proteinlerin etkisinden
kaynaklanmaktadir (Tsai ve Ockerman,
1982) . _ .

5. Normal yollarla tretileniere gére, lril-

. niin pisme siiresi daha kisadir (Star,
1979a,b). ’

6. Rengin lyilesmesi ve daha Gmiform bir
kiir remgi- dagilimi saglanir. Bu durum
hilcresel tahribat nedeniyle, nitritin
myoglobine daha kolay ulasmas: ile
izah edilmektedir (Oskerman, 1985).

7. Gewvreklik ve sululuk artar. Bu avan-

* tajda myofibrillerin kopmasi ve protein-
ler yardwmtyla suyun {irin iginde daha
etkin bir sekilde tutulmasiyla agtklan-
maktadir (Sechmidt, 1978).
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10.

1.

12.

13.

4.

. Uriin istenen bigim ve ebatta dilimle-

neb'lir. Yani ditimlenebilme dzelldi iyi-
lesir ve daha iiniform bir kompozisyon

"saglamr. Bu, et iriinleri igin lretici ve

tiiketici agisindan énemle istemen bir
Hzelliktir,

Et esnek ve yumusak bir yapi kazan-.

digr igin makinalaria iglemeye daha el-
wverislt héle gelir. '

Karkasin herhangi kisimlarindan gelen
kiigitk kas pargalari, astina daha uygun
olan bir et pargasi haline gstirebitir-
Yani normal olarak kwymaya gidecek
olan etlerden daha iyi bir sekilde ya-
rarlanma imkam do@ar:

Tumbling ve massaging uygulamas) ‘it‘e,
normal yollarla Uretilen {irinlere gbre
daha az salamura harcanir.

‘Uniform bir renk, gbrimiig ve tekstir

olusumu saglanir ve driinlerin tiiketici
tarafindan kabul edilebilirlik ozelligl
yitkselir.

Sululugup artmasi ve pisirme kayipla-

rrmin azalmasi ile elde edilen verim ar-

tisi ve daha az saiamura kullanimi, Grii-
nin birim maliyetini diigtrir.

Tumbling ve massaging aletleri daya-
nikh ve wzun Omiirlidiir (Addis ve
Schanus, 1979). Aynica bu ekipmanlar
cok gesitli et (rini imalinde kullani-
labilmektedir. ‘Domuz budu ve domuz
‘eti, domuz karin eti pastermasi, kemik-

siz domuz kontrfilesi, sigir rostosu, kiir

edilmis sidir godiis eti, gesitli kemik-
siz sifir etleri ve koyun etleri, kemik-
stz hindi etleri, hindi rostosu gibi iirin.

ler aym aletlerle etkin bir sekilde is-

lenebilir {Oskerman, 1985).

4.2. Tumbling ve Massagingde Vakum

1.

Tatbikinin Avantajlari

Normal tumbling isleminde tuzda eri-
webilen proteinier hava ile kipik tegkil
ederek baglanma ozelligini dilgtrebil-

mektedir. Vakum uwygulamas: ile bu-

olumsuzluk ortadan katdirilabilmektedir.

Et icerisinde kiir dagihmi ve protein-

lerin ekstraksiyonu daha da hizlanmak-
tadit. ‘

. Hava ve salamuranin {riin iginde ¢e-

sitll kabarcik veya bosluklar olustur-
mas: engellenerek, {riniin gbzenekli
bir hal almast dnlenmektedir.

. Myoglobinin oksidasyonu énienmekte

ve- Uriiniin pazarlanmas! strasinda ki
rengl daha uzun sfire korunabilmekte-
dir.

. Uzun siireli tumbling ve massaging
- (18- 24 saat) uygulamasinda, wvakum

tatbikat lle etlerin oksijen ile temas-
lar; énemli Sloiide kesildiginden, yagla-
rin otooksidasyonu dolayisiyla ransidite
olusumu Snlenmektedir,

. Bir lusm proteinin, kiiring salamurasi

jle Uriin igine tekrar diffiizyonu sala-
narak protein kaywplar azaltiimaktadir.

. Kir rengindeki dagilma daha da {iniform

hale gelmektedir.

. Kapali sistemlerle ¢alisan aletlerte mik.

robiya! kontaminasyon ve mikroorganiz.
ma geliémes] yavaslatilabilmektedir.

. Genel olarak tumbling ve massaging

isleri daha siiratli uygulanabilmektedir,

. Tumbling ve Massaging Tekniklerinin

Dezavantajtar

. Ik yatirim malivetleri nisbeten yitksek.

tir.

. Disiik kaliteli etter iyi kaliteli hale ge-

tirilemez. Zira bag dokularma etk] az-
dir. Ayrica bazi  etlerde gbriilebilen
PSE (Pale Soft Exudative) ve KK (nKoyu
Kesim) problemleri ‘giderilememekte
wve yiksek sayida mikroorganizma ihtiva
eden etlere uygulanmasi da tavsiye
edilmemektedir.

. Hammaddedeki fazla yag, bazi proh-

lemlere neden olmaktadir. Mesela par-
galar biribiring iyice yepismamakta ve
arzu edilen renk olugsamamaktadir.

. Kisa sireli tumhbling ve massaging pro-

sesi igin yliksek oranda tuz ve fosfata
thtivag duyuldugundan, besienme agt-

‘sindan istenmeyen bir durum meydana

gelebilmektedir.

5. Domuz drlinlerinde derinin soyulmas:,

kemiklerin ayriimas: ve yagsizlastirma
oldukga uzmanlik gerektiren islemlerdir.
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6. Tumbling ve massaging uygulanmasimn
yofun bir sekilde yapitmasi, doku bi-
tinlligline zarar vermekte ve proteinle-
rin ileri derecede denaturasyonuna se-
bep olabilmektedir.

7. Bu metotta kullanilan aletlerin lretime
hazir hale gelinceye kadar On calisma
ile ayarlamalara thtivact fazladir ve

uzun siireli uygulamalarda da stk bir

denetim gerekmektedir.

8. Az miktarda da olsa (% 1 clvarinda)
bir protein kaybi olabilmektedir.

6. Sonuc ve Oneriler

Degisik sahalarda birgok arastirma lle
kombine olarak yiiritlilen tumbling ve massa-
" ging ‘metotlarmun gelisimi ~ve pratige intikali
diirryada hizla yayginlasmaktadir. Ancak, dlke-
mizde bu teknikler kullamlmadid gibi, sanayi-
cilerimizin bu konuda hemen hemen higbir bil-
gileride yoktur. Oysa, {ilkemiz et sanayiinde bu
tekniklerin kulznim alant - oldukga ylksektir.
Ornegin, pastirma iretiminde karkastan gika-
rilan etlerin ancak % 401 pastirmaya islenebil-
mekte, geri katan kismi ise sucuk ve kavurma
olarak degerlendiriimektedir (Ozdemir, 1981).
Pastirma {iretiminden artakalan et pargalarimin

bu ybntemlerle daha ekonomik sekillerde de-

dgerlendirilme imkénlart olabilir. Bunun yamsi-
ra, fazla yash sigir, manda ve koyun etleri bu
yéntemlerle islenerek tilketici tarafindan da-
hada arzu edilebilir iiriinler haline getirilebilinir.
Bu teknikler icin diger bir kullamm alani da,
hindi ve yumurta tavugu etleridir. 2-2,5 sene
yumurtast icin beslenmis ve elden gikaritmasi
gereken tavuk etleri oldukga sert ve kaba ya-

ol oldugy igin tiketici tarafindan tercih edil-
memektedir. Bu ybdntemlerle belirli bir yumu-

kitk ve tekstiir kazandirilarak adi gegen etler
daha Eekonom-ink ve arau edilebilir bir sekilde
degerlendiriiebiiir. Gelismis iilkelerde hindi ve
tavuk etleri icin bu yOntemler yaygin olarak
kullanilmaktadir {Acton, 1972a,b; Acton ve
Mc Gaskill, 1972). Bunlardan baska, karkas pat-
galama swasinda, panca et olarak elde edilen
et Urlinleri ve distik kalitedeki bilyilik kaslann-
da bu metotlarla uygun Uriinlere iglenebilme
imkanlart olabilir. Aynr sekilde fitmedi! Uretimi
igin de bu tekniklerin kullanilabilirligi aragtin-
Jabilir. - ‘

Su hususu da burada vurgulamak gerekir-
ki, tumbling ve massaging teknikleri sadece is.
wmesi ve dederlendirilmesi problem olan el- '
=g degil, rosto, biftek, parga etler gibi kali-
teli hazir etlerede uygulanabiiir. Bu metotlarla
{iriinlerin hem titketici tarafindan arzu edilen
kaliteleri daha da artirilabilir, hemde daha de-
gisik tat we lezzette yeni driinler elde edile-
bilir. :

Sonug olarak, bu tekniklerin llkemiz et sa-
nayiine aktarilabilmesi. igin, arastincilara dnem-
li gérevier dilsmektedir, Ulkemiz kosullar ve
Griinlerl esas ahnarak c¢ok sayida uygulama
aragtirmas) yapilmasina ve tiketici tercihleri-
nin belirlenmesine jhtivag oldudu gibi, her yb-
niiyle ekonomik analizlerinin de yapiimas: ge-
zkmektedir, Bu konuda yapilacak ayrintih ca-
lismalarla, tumbling ve massaging tekniklerinin
itkemiz et sanayline kisa siirede ginmesi, ge- -
sitli dirtinlerimizin daha iy bir sekilde deder-
tendifilmesi ve toplumumuza degisik tat ve
lezzette, kalteli Griinterin sunulabilmesi mim-
kin olabilecelktir.
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