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-..once, Askorbik asit ilavesiyle onlenebilir (5).

siinde asistan olarak girev yapmaktadar.

Taze ve iglenmis etlerin tipik kirmuzi fen-
gi; Myoglobin, Hemoglobin ve bunlarin bile-
élklermden meydané gelir. Taze etlerde fer-
rous pigmentinin kaynagl Myoglobm ‘dir. Bu,
yeni pargalanan et yuzeyme e:guvan kirmizi
renkte bn- gorunum verir ve atmosfer oksue-
nine maruz kalmasnyle et, ferrous pigmentlnm
parlak kirmizi rengini alir ki buna Oksimyoglo-
bin denir ($ekil 1). .

A — TAZE ET :

Taze etin arzulanan kirmuzi renginin mu-
hafazast icin, sogukta paketlemeli ve paketle-
me materyali oksijen gecirgen olmalidir. Taze
etlerde genel olarak meydana gelen renk kay-
b1, kahverenkteki ferric.oksidasyon pigmentin-
dendir ki, bu Metmyoglobm dir. Bu renk kay-

i huzlandiran fakidrler; sicaklik, dondurma,

tuz, bazi kimyasal maddel@r, metalier ve ulira-

--viole 1ginlaridir. Ayrica.bu renk kaybi, moleki-

liin Globin -kismimn denatilrasyonu olarak da
bilinir. Bazi sartlar altinda Metmyoglobin mik-

tarl -azaltilabilir ve Askorbik asit (0.02-0.1 %)

gibi irjdirgeyici maddelerle meydana gelisi ge-
ciktirilebilir. Sogukta tutulan’ cekilmis etler
igine ildve edilen Askorbik asit'in bir renk sta-
bilizér'i oldugu kabul "edilmektedir (1, 2, 3j.
deyum Askorbat (1.8 g/G'QfJ g), yalmzea alti
haftalik bir stre igin dondurulmus etlerde ga-
yet iyi netice veren renk koruyucu olarak bi-
linen bir katki maddeSIdlr (4); bununla bera-
ber etlerde renk koruyucu olarak bilinen As-
korbat'lar, bu siirenin uzatilmasinda ayn sonu-
cu vermemektedirler. ’

B — KONSERVE ET :
] Domuz eti konsnrve}ermde meydana gelen
zaylf kalhvereng: ‘renk dedisimi, (Metmyoglo-
bin. tesekkiilli) konserve kapama isleminden
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C — ISLENMI$ ET (Kiir Uygulanmis Et) :

islenmis etlerde, Myoglobin, ilave edilen
Nitrit tuzundan ayrilan Nitrik Oksit gazi ile
birlegerek, bir ferrous pigmenti olan Nitrik
Oksit - Myoglobin'i (Nitrosomyoglobin} mey-
dana getirir, bu Ise, 1s1 denaturasyonu ile pem-
be . kirmizi renkte olan Nitrik oksit - Hemokro-
mojen (Nitrosomyokrom) haline déndsir. Is-
lenmis etlerin oksidasyonunda, oksijen aciga
cikmasi nedeniyle, pigment oksidasyonu da ted-
rici olarak artar. Islenmis etlerde oksidasyon,
kéhverengi veya gri renkteki Metmyoglobin'in,
yesilimsi renkteki Hem pigmentinih ve okside
olmus Porphyrin'in meydana gelmesi $ekiinde
tebaruz eder. Gérillen hafif renk atmalari, is-
lenmis etlerde, taze etlerden daha tuzhdir. Giin-
kil _Nitrii( oksit pigmentindeki pargalanmalann
etkisinden husule gelebilir (Sekil 1}.

Uc indirgeyici madde - Cystein, Askorbik
asit ve Glutathione, su faktdrlerin olusumunu
saglar :

1 — Residual (artik} Nitrik oksit bulun-
gugunda, kiir ediimis et yiizeylerinde Nitrik ok-
sit - Myoglobin olusturarak, hafif renk kaybi-
na neden olur.

2 — Nitrik oksit Hemogiobin iretimini ka-
talize eder,

3 — Et ylizeyini, 1sikla olacak renk kay-
bindan korur.

Bu i{i¢ bilesigin adirhk lzerinden etkinligi,
onlarin molekil agirliklar ile ters orantihder
(6. 7), (Sek. 2). Askorbik asit ve Sodyum As-
korbat'in her ikisi de etkilidir (8, 9, 10). As-
korbat, Cysteine ve Hydrosulfite tarafindan
olusturulan, arzulanan pigment formasyonu icin
en fazla etkili bir rediktandir (11). Askorbat’in
etkinliginin, Ethylenediamine - tetraacetate tuz-
lart gibi bilesikierle kombinasyonunda daha da
arttirilabildigi ispatlanmistir- (12}.

Et, oksijen gecirmeyen materyal (filmler)
iginde paketlendiginde, iléve edilen Askorbik

Sekil 1. Et icin odnemli olan Myoglobin bilesikleri, Ihs daire,
koagulasyonla, meydana gelen erimeyen Hemokromojen’-
leri gostermektedir. Noktah lkisumlar, Metmyoglobin ve
iglenmis etierdeki pigmentler arasipda miimkiin olan
gecitleri gistermekiedir (2). o :
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Sekil 2.

Yiiksek dozda  Nitrit ve negatif Sulthydryl gruplarnun
varhfinda Bologna salamlarnnda indirgeyici ayiraclarlia
rengin regenerasyonit (7). . . ‘

asit, Nitrik oksit pigmentleri iizerinde kismen
stabilize edici bir etkiye sahiptir. Bu stabilizor
etkisinden de ote, depolama siiresince, dad-
hmda ve teshirde bir fonksiyonu daha vardir.
Bu da, isleme esnasinda, Nitrit'lerle reaksiyo-

ne girerek, Nitrit Oksit'in kontrolld bir sekil- .

de ac¢ida c¢ikmasim saglayarak, Myoglobin
ile rahathkla kombinasyonu. miimkin kilarak,
kiir ameliyesini hizlandiry (13, 14, 15), hu
da ette tabii olarak bulunan Sulfhydryl'ler gibi
reditktan maddelerin temini [le vuku bulmak-
tadir {16). Boylece, Askorbik asit ve tuzlarinin
kullamlmasi sonucu kiir zamam hiyiik Glglide
azalmakta, daha uniform bir renk ve depglama
esnasinda daha iyl bir tad ve renk olusmakta-
dir (8, 17, 18). '

Et pH's:

islenmis etlerde Askorbik asit reaksiyon-
fari (Sek. 3) de sematik olarak gdsterilmistir.

Nitrosomyoglobin ve Nitrosohemoglobin
olusumu izerinde yapilan caligmalarda, isien-
mis etlerin renklerinden Heme pigmentlerinin
sorumlu oldugu FOX (19) tarafindan 1962 yi-
iinda bildiriimistir. Nitrosomyoglobin olusumu,
pigment konsantrasyonuna bagl = degildir ve
pH 54 (n al’.rmd'a clusumunun artmasina kar-
silik, Nitrosohemoglobin olusumu pigment ko
santrasyonuna baglidir ve pH'ya bagit degildir.
FOX, Nitrite konsantrasyonunu 300 - 400 ppm,
arasinda tutmay: tavsiye etmektedir. Gunkii,
Nitrite, Nitrosoaskorbik asit kompleksine bag-
lanabilmekte béylece de ilave edilen Askorbat,
Nitroso . heme bilesiklerinin olugumunu hiz-

Nitritler ——————— Nitroz asit 4 Askorbik asit

: ‘ Indirgenmig
Nitrosomyoglobin «——

kisim

stcakhik
artigl

Residual Nitrit

Nitrosomyokrom <
Residual Askorbik
asit ve Sulfhydryl'ler

Myoglobin 4 Nitrik asit

—» «Stabilize olmus Nitrosomyokrom»

" Sekil 3. Iglenmis etlerde Askorbik asit reaksiyonlart .
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Sekil 4. Et'te Askorbik asit reaksiyonlari,

landirabilmekts ve Heme pigmentlerinin  nit-
rit'e badli olarak yesil renklenmesini yavaslat-
maktadir. Etlerde Askorbik asit'in meydana
getirdigi siir'atli reaksiyonlarin semas) (Seki!
4) de gosterilmistir, ‘

Etin islenmesi sirasindaki reaksiyonlar
diisiik sicakliklarda yavas fakat titsiileme oda-
si sicakhiginda bu reaksiyonlar hizlt olarak ce-
reyan etmektedir. Askorbik asit, Nitrik oksit -
isleme -(kiir) reaksiyontarindan- dnce, Metmyo-
globin’in Myoglobin'e indirgenmesine yardim
etmektedir. Nitrik oksit pigmentlerinin geligi-
minde ve stabilizésinde Askorbik asidin 6nemi
ilk defa WATTS ve arkadaglari (7) tarafindan
bildirilmistir (Sek. 5}. Kir edilmis ve islen-
mis etlerde Nitritier ve Askorbik asit tarafin.
dan-olusturulan pigment formlar: FOX (19, 20,
21) tarafindan son zamanlarda tekrar gdzden
gecirilmigtir. Dijer arastiricilar (22, 23, 24, 25),
reaktanlarin mekanizmalari ve kantitatif ilis-
kileri iizerinde raporlar vermislerdir. Askorbik
asitle muameleler, dilimlenmis domuz eti, kon-
setve sigir eti, jambon, bologna, wiener v.b.
gibi gesitli et mamullerinde kullanilmistir (8,
17, 26, 27, 28, 29, 30, 31}. Bu islemlerle stle-
rin lezzetinin arttudi da gozlenmistir (17, 18,
32].

Jambonlara daha basarili muamele, Sod-
yum Askorbat veya Askorbik asidin, salamu-
ra suyu ile birlikte arterden injeksiyonudur ve
bunun sonucu olarak daha  koyu kirmuzi bir-

-yonu piiskirtiildigiinde veya

renk olugmaktadir. Bes giin 15132 maruz depo-
lamada dilimler, nitrit kontrolii testinde fazla
olarak rengini kaybetmemektedir (33). Askor-
bik asit ile muamele edilmis Jambonlarda renk,
kivam ve lezzetin gelistigi JAHN (34) tarafin-
dan bildirilmigtir. Diger denemelerde, Phospha-
te'ler veya Glutamate'larin Askorbik asitle bir-
likte etlerin salamuralarinda kullanitmast [yl
sonuglar vermistir (33). RONGEY ve Arkadas-
lari (35), Askorblk asitle muamele edilmis
jamboniarin renk stabilizesi ve uniformitesine
tesir eden faktdrieri incelemislerdir. MULLINS
ve Ai‘kadasiarl (36), raporlarinda kiir karisimin-
da Sodium askorbate veya Sodium hexameta-
phosphate kl.illanlldrf;mda, Zambonlarda renk
kaybinin geciktirilemedigini fék_at'kfir ve 1sitma
iglemleri sonunda hig bir kalinti Askerbik asi-
din meveut olmadigini bildirmislerdir. Jambon
dilimlerine % 5 lik Sodium askorbate soliis-
Sodium askor
bat - Sodium nitrit sollisyonuna jambonlar dal-

“dinididinda, renk kaybi dnemli élgiide gecikti-

rilmigtir.  Tuzlardan, sekerden ve fosfattan
olugturulan salamura (pikle} suyuna,” Sodium
askorbat ilavesiyle jambonlarda sadece fev-
kalade neticeler alinmaz ayrica paketlenmis
mamuller teghir siiresince, iglerinde Askorbik
asit kalintilar bulunduklarindan, © bunun koru-
yucu etkisi ile fnamullcrin 1s1ga karst -kontrol
altina alinmasi miimkin olur (17}, Jambonda-
ki- kil edilmis pigmentler, 1s1k irradiasyonunda,

. Nikotinamid ve. Sodium. askorbate'in hulunma-
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Sekil 5. 450C de Askorbik -asit'in - cesitli - kensantrasyonlarinda

renk gelismesi, Solusyon,

% 0,41 total Hemoglobin

(% 11 i Metmyoglobin) ve % 0,02 Nitrit ihtiva etmek-

- tedir,

A = Askorbik Asitsiz, B = <% 0,02 Askorbik asit'li,
C =% 0,10 Askorbik A.li, D = % 0,50 Askorbik asit'li.
Renk degerleri, 635 my, deki ¢ Transmisyon'dur. (3).

sinda, Niacin ve Askorbat karisimi veya sadece
Askorbat'la muamele edilmiglere nazaran daha

_-stabil olup, pH'ntn 6.8 civarinda ve 6.2 den yu-

kari olmasi tercih edilir [37]'.

Dilimlenmis ¢i§ domuz etinin NaCl, So-
dium nitrit, Askorbate ve sivi tiitsii maddesi-
ne hatirhip, bunu mi]teak'ip dondurulmasiyle,
renk ve lezzet bakimindan bir yil stabil kala-
bilen nefis bir bacon benzeri mamul madde
hazirlanabilir (38). Domuz pagalart (ayak},
Nitrit ve Askorbik asit ihtiva eden salamura-
da 1sitilarak iglenmis ve arzulanan pembe ren-
gin muhafazasi igin, Askorbik asit ve baharat-
It sirke igersinde paketlenmistir (31).

islenmis etler, ihtiva ettikleri serbest
Sulhfydry! gruplarinin’ miktarlanna gbre énem-
li olglide farkliliklar gbsterirler. Serbest
Sulthydryl'ler ve buna ilaveten Nitritler
radyasyona karst koruyucudurlar. Serbest
Sulfhydrylerin yokiugunda, Nitrit'ler iglenmis
etlerde oksidasyonu hizlandirirlar (16). ERD-
MAN ve WATTS (39), ticari maksatlarla islen-
mig etler, Jambon ve Bologna tipi salamlarin
havada Gamma 1sinlariyle 1smlandirilmalari ne-
ticesinde, Sodium askorbat ve kalmh Nitrit ile

rsilama-ve depolama esnasinda, renk kaybimn
ve kokusuzlasmanin -gelismesinin  énlendigini
belirtmislerdir. Kiir tuzlan, Sodium askorbat
ve sivi tits(i ile cekilmis domuz etlerinin ka-
rigtirilmasy, 1gintandirilmasi ve sonra da 1sitil-
mas1 ve de oda sicakliginda depolanmasinda
gelisme kaydedildigi bildirilmistir. GRUENE-
WALD (40) da, et irinlerinin  Askorbik asit
muamelesiyle korundugunu raporunda belirt-
mistir. -

D — ET ISLEMEDE ON TEDBIRLER :

Nitrit'ler ve Askorbik asit, genellikle bir-
birterivle kuvvetli reaksiyona girerler. Bu ne-
denle su igerisinde higbir sekilde birbirleriyle
karistinimamalidir, Askorbik asit igin bu hare-
ket tarzi gok Gnemlidir. Ya;

1) Parga etlere, kiir tuzlari, tnce ve
Askorbik asidi yalmz veya baharat ka-
nsimt igersinde sonra tathik edi
niz, veya

2) Kir tuzlanim, Sodium askorbat ile ku-
ru olarak veya taze hazirlanmis soguk
soliisyon halinde tatbik ediniz.
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jyi bir dagiltm gok &nemlidir. Scdium as-
karbat, Nitrit'lerle, Askorbik aside nazaran gok
daha yavag reaksiyona girer. Sodium tuzu, kir
solilsyonlarinda, pompalama, siringa etmek ve-
va Gzerine piiskiirtme ameliyeleri i¢in daima
Nitritlerle beraber kullantlir. Sodium askorbat
ve nitritleri ihtiva eden kiir sirkesi pH 5.2 de
pH 7.0 ye karsin en yiiksek oranda reaksiyon
gosterir (10).

Sodium nitrit ve Sodium askorbat kiir tuz-
lart karigimi (az nemii), nem gecirmeyen ka-
pali kutularda, kuru ve soguk depolama sart-
larinda oldukca stabil kalirlar. Askorbik asit
veya Sodium askorbat soliisyontaninin hazirlan-
masinda veya satisa arzinda kullanilan kaplar

ve alet - ekipmarlar aliminyumdan, pasianmaz
celikten, camdan veya plastikten olmalidiriar.
Su da hatirlardan g¢ikariimamahdir ki, Askor-
bik asit, etin tabii renginin Uzerinde ete daha
etkili ve koyu bir renk kazandirmaz, yalniz mik-
roorganizma geligmesiyle ette husule gelecek
bozulmalart énler ve et kalitesini bozacak mad-

delerin Gstesinden gelir {8, 41).

Titslileme - ameliyesinde, daha once gbz-
den gecirilmis dumanfama odalar kullaniima-
hdir. Sicakhk tedrici olarak yavag yavag yik-
seltilmeli ve mamul madde belirli bir sicaklik
muvacehesinde tutularak, pastbrizasyon /etki-
sine de maruz birakrimalidir.
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