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ETIN ONEMLI BiR KALITE OZELLiGi: LEZZET

AN IMPORTANT QUALITY COMPONENT OF MEAT: FLAVOR

Meltem SERDAROGLU, G. Ozlem DEGIRMENCiIOGLU
Ege Universitesi Mithandislik Fakiitesi Gida Muhendisligi Balimi, izmir

OZET: Lezzet etin duyusal Szeliklerinin &nemli bir bilegenldir. Et lazzeti, hayvanin tirl, diyet tipi ve piserma yéntemleri gibi fakt6rierden
etkilenmektedir. Ci§ ve pigirilmig etlerin lezzetler! farkhdit. Etin 1sitlmas: birgok fiziksel ve kimyasal degigiklije neden clmaktadir. Amino asitler,
peptidier, sekerler ve lipitler arasindaki interaksiyonlar et lezzetini gelistirmekiedir.

ABSTRACT: Flavour is a very important component of the eating quality of meat. Meat flavour is influenced by some factors such as nutritlonal
status of animal, animal species and the cooking methods. The chemical composition and flavour of raw and cooked meat are different. Heating of
muscle during proessing or cooking results in both chemical and physical changes of many compounds, interactions among amino acids, peptids.
sugars and lipids develop meat flavours.

GiRis

Lezzet tat ve koku duyularirin etkilesiminden ortaya gikan dnemli bir kalite dzelligidir. Gig etin tad, laktik
asit tadina yakindir ve belirgin bir kokusu yoktur (CROSS'e ark. 1986). Et, 1s1l iglem gérmedigi durumda etimsi
lezzet gelismez. Et lezzeti, isiyla geligmektedir. Et lezzeti Uzerindeki ilk galismalar 1950-1960 yillarinda
baglamig ve isttilan etin karakteristik lezzetinl olusturan bilegikler tammlanmaya caligiimigtir (MOTTRAM,
1992). .

Pigirme sirasinda ortaya gikan ugucu bilesikler et aromasini, dolayisiyla etin karakteristik lezzetini |
olusturmaktadir. Et lezzeti bilesenleri miktart ve geligimi, hayvanmn tiir(i, cinsiyeti, yagsi beslenme gekli
olgunlagtirma ve pigirme sicakhgi, pisirme yontemi ve pisirme sonrasi: depolama gibi bazi $lim 6ncesi ve
sonras! faktdrlerle belienmektedir (IMAFIDON ve SPANIER, 1994),

Kesim énc¢esi etin depolanmas! veya isitiimas sirasinda geligen glikoliz, proteoliz, lipoliz, oksidasyon
ve proliz nedeniyle et lezzetinde arzu edilen veya edilmeyen bazi degisiklikler ortaya gikar (MCTTRAM, 1992).
Et lezzeti amino asitler, peptidler, sekerler, tiyamin, nikleotid metabolitleri, lipitler, lipit oksidasyon driinleri
arasindaki karmagik etkilegimlerle belirlenmektedir (SPANIER, 1994). Et lezzeti olugumundaki bu baglangig
bilegikler etin 1sitiimasi veya pigirilmesiyle et lezzetini gelistiren ugucu ve ugucu olmayan lezzet bilegenlerini
ortaya gikarmaktadir. )

ETIN LEZZET BILESENLERI

Pigiriimis ette birkag yliz tane ugucu lezzet bilesigi bulunmaktadir, bunlara alifatik hidrokarbonlar,
aldehitler, ketonlar, alkoller, karboksilik asitler ve esterler dahildir. Degigik lipit tiirevierinin koku estkleri
incelendiginde diigiik koku egikli bilesikler aldehitler, doymamis alkol ve ketonlardir {IMAFIDON ve SPANIER,
1994).

MACLEOD (1986), et lezzetinin duyusal olarak, i1sitma sirasinda olugan ugucularin karakterine gére 10
koku kalitesine ayrildidini belitmektedir. Etin ugucu lezzet bilegenleri et aromasini olugturmaktadir, Etin ugucu
bilegikleri, hidrokarbontar, aldehitler, furanlar, furaller, ketonlar, alkoller, karboksilik asitler, esterler, laktonlar,
piridinler, pirazinler, alkil fenolier, tiyoller, tiyofencller, azotlu bilegikler ve silfiir iceren bilesiklerdir (HA VE
LINSAY, 1991)

Pigirilmig etin baghca ugucu bilegenleri milyonda bir kisim bulunmaktadir {mg/kg). Daha az baskin
olanlar ise, milyarda bir kisim (ug/kg} bulunur ve diigiik koku esigi olan bu bilesikier et aromasi fizerinde
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etkilidirler. Bu diigiik koku egikli bilegikler aldehitler, doymarg alkoller ve ketonlardir. 6-10 karbon atomlu olan
doymug ve doymamig aldehitler, tim pigirilmig etlerin aromasinda énemli rol oynamaktadir. Bu aldehitlerin
kokusu, yagimsi, otumsu ve i¢ yagimsidir. Alifatik aldehitler, etin yagims! koku ve tadini verirler. Finnda
kizartiimig et lezzeti ise pirazinier, tlyazoller, tiyazolinler, okzazoller, okzazolinler gibi heterosiklik bilegiklerden
olugur. Bu bilegikler enzimatik olmayan esmerlegme reaksiyon drinleridir. Tiyazollerin alkil tlrevleri,
pirazinlerden daha diigiik koku esigine sahiptir, fakat konsantrasyonlar diigiiktdr. Diger énemli ugucu bilegik
grubu ise, silfiir igeren bilegiklerdir. Konsantrasyoniari az oldugu halde koku egikleri gok yiksektir. Bu nedenle
koku Gzerine katkilan ylksektir. 5-6 karbonlu veya 2-3 siilfir atomiu heterosiklik bilegikler, kaynatiimig et
aromasinda baskindirtar, sogamimsi ve etimsi koku verirler (MOCTTRAM, 1982).

Ugucu olmayan ve suda gbziinen lezzet bilegenleri etin tadi Gizerinde etkilidir ve 8lim sonrasinda kasin
ete diniisimi periyodunda proteinlerin pargalanmasiyla olusmaktadir. Ette iki temel peptit bulunmaktadir.
Bunlardan hidrofilik olan peptidier et tadim olumlu yénde etkilerken, hidrofobik ofantar ise istenmeyen et tadini
geligtirirler. Innosinik asite Innosin, et lezzetinl etkileyen ugucu olmayan bilesiklerin en 8nemlilerindendir. Bazi
amino asitler ete tatimsi tat verirler. Bazi peptitler ve hipoksantinler ise acimst tat verir. innosin-5-monofosfat
ve guanosin-5-monofosfat gibi nikleotidler ets! lezzeti vermektedir. Innosinik asitler ise pigirme sirasinda et
lezzetini olugturan dnemii bir bilegiktir. Ribontkleotidlerin yanisira proteoliz ile clugan bazi peptidier ve amino
asitler et lezzeti (izerine etkili olmaktadir. Bazi amino asitler ve laktik, ortofosforik, innoinik asitler etin asidik
tadini olugturur. Aspartik asit ise etin gekerimsi, tuziumsu tadim vermektedir (SPANIER ve ark. 1980,1992).

ET LEZ2ETI UZERINE ENZIMATIK OLMAYAN ESMERLESME REAKSIYONLARININ ETKisi
Genellidle tim Kirmizi etler tiketim Sncesi pigiriimektedir. Etsi lezzetin olugmasi, biyik oranda

enzimatik olmayan esmerlegsme reaksiyonu driinlerine dayanmaktadir. Bu Urlinler, et lezzetinde Snemli bir

etkiye sahiptir. Enzimatik olmayan esmerlegme reaksiyonlarina bagh olarak et kalitesini etkileyen iki nemli

faktdr bulunmaktadir. Bunlardan biri, etin arzu edilen tezzetinin geligmesi igin ugucu bilegenlerin clusmasi,

dijeri ise pigirilmis etin depolanmasi sirasinda olusan, istenmeyen et lezzetinin olugumunun enzimatik

olmayan esmerlegme reaksiyon iitiinle-

rinin antioksidan &zelligiyle engellenme-

sidir {BAILEY, 1992). Enzimatik olmayan

esmerlesme reaksiyon Urlinlerinin énemli Amino Bilegikleri + Indirgen Sekerier
kismi siilfiir igeren etsi lezzeti olusturur-
lar. Etsi lezzet enzimatik olmayan Aldosilaminin N-tirevieri

esmerlesme reaksiyonlan sirasinda diger
heterosiklik bilegenlerden olugsmaktadir.

Indirgen gekerler ve amino asitler ara- 7 _‘;;ﬁ,,
sindaki enzimatik olmayan esmerlesme
reaksiyonlan geker karamelizasyonu ve

peptit hidrolizi igin gereken gok yiksek AN Q“‘b\u
CHO

sicakliklara  ihtiyag  gfstermezler

¢ ]
(MALEOD, 1986). \(0 I" E"
0 +] o 4]

Amodari Bilegikleri

Enzimatik olmayan esmerlegme
reaksiyonu Urlnleri, az nemli ortamlarda
ve pigirme sirasinda dehidre olan kisim- / \
larda olugurlar. Enzimatk olmayan es- e b
merlegme reaksiyonlarinin  baglangig
basamaklari kompleks bilegikleri vermek-

tedir. Sekil 1'de enzimatik olmayan
esmetlesme reaksiyon basamaklari  Sekil 1. Enzimatik olmayan esmerlegme reaksiyonu (MOTTRAM, 1992).
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gdrillmektedir. Indirgen sekerlerin karbon gruplar amino gruplariyla kondense olup amadori iiriinit ortaya
cikmaktadir. Deaminasyonla furfural, furfuranlar ve dikarbonil gruplar olugmaktadtr. Bu bilegiklerin tek bagina
et lezzetine katkilari olmamakla birlikte bunlarin diger ugucu bilegiklerle reaksiyonian et lezzetinde énemlidir
(SPANIER ve BOLYSTON, 1994).

Diger bir dnemli reaksiyon stecker yilamidir Stecker yiumiyla olugan H,S etin lezzet bilegenlerinin
olugumunda dnemli bir reaktandir. H,S, sistein, sistin, metiyonin ve glutation gibi et lezzetini olugturan éne
bilegiklerden serbest hale geger. En baskin 6ncii bilegik sisteindir. Stecker yikimi amino asitlerden amino ve
karboksilik asit kaybiyla sonuglanir

(Sekil 2). Béylece otjinal amino asit
. . 0\ /R: HzN\ )z
ve o amine ketonlan birkag karbon g,_ciu...m;, ﬁ -0, trrl
) ) + —— + R—CHO
iceren aldehit olusumuna nheden COOH ~C -HO A
. . " - o R o
olur. Sistein et lezzetinde énemli bir

amino asittir. Pigirme sirasinda
yikilarak hidrojen stilfit, amonyak ve
asetaldehit olugur. Bu bilegiklerin
daha sonraki interaksiyonlan pigmis et lezzeti lizerine etkilidir. Olugan lezzet bilegikleri pirazinler, oksazoller,
thiofenler, thiazotler ve diger heterosklik sitlflir bilegenleridir.

Enzimatik olmayan esmerlesme reaksiyonlart son triinlerinin olugturdugu et lezzet bilegenleri Sekil 3'de
gérilmektedir.

Sistein, tlamin
ve askorbik asitin istil- AN N
maslyla et aromasina X\:X - - R’Q\:Ho

sahip gesitli sUlflr bite-

Sekil 2. Amino asitlerin stecker yikimi (MOTTRAM, 1992).

§ik|er}nin 0|u§turdugu- Pirazinler Tiazinler Tiozoller Tiofenler

hu bilinmektedir. Pira- / ‘\\r "
zinlerde enzimatik ol- Dikarboniller Amonyak Stecker Hidrofen Furfuraller Furanonlar
mayan esmerlesme Aldehitleri  Salfit

reaksiyonlariyla olugan
etsi lezzete sahip diger
bir gruptur. Ette bulu-

nan sisteinlerinin sihl-
masiyla kizartilmis et R
lezzeti olugmaktadir 0

. 0
Serbest veya nilkleo- Oksalinter / \ M“"f“mt"’l
tidlere bagh olarak l
bulunan gekerler, ser- R N
‘best amino asitler ve W{?\H /(j /O\ @

peptidier heterosiklik Oksazoller Traialr Trtiarler Bis (metilfurif)disolfit
ve slilfir bilegenlerinin
6n maddesidir ve et
aromasinda dnemlidir

(WEKHOFF ve ark., Sekil 3. Enzimatik olmayan esmerlegsme reaksiyonlar: son driinlerinin olugturdugu et lezzet
1990} bilegenleri (MOTTRAM, 1992).

ET LEZZETi UZERINE YAGLARIN YIKIMININ ETKisi
Lipid fraksiyonunun da et lezzeti (izerine énemli roli vardir, HORNSTEIN e CROWE {1960), sidir,
domuz ve koyunun sivi ekstraktlannin isitiimasiyia benzer aroma elde edildidini belitmigtir. Lipid fraksiyonu,
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karakteristik lezzet olugmaktadir. Yagsiz doku ise tim tiirlerde temel etsi lezzetten sorumludur. Yag aynt
zamanla koku bilegenleri igin ¢6zgen gorevi yapmaktadir. Alifatik aldehitler pigmis etin yagsi lezzetini verirler
(MOTTRAM, 1992)

Lipid tdrevli ya§ asitlerinin pigirme sirasindaki oksidatif dekompozisyonu, dnemli oranda diiz zincirli
alkonolier ve akonellerin olugmasina neden olur. Yag asitlerinden bu oksidatif igleme agik olanlar linoieik,
linolenik, oleik ve aragidonik asitlerdir ve aldehitleri olugtururlar. :

Dig yada ve difer yagh dokulara ilaveten kasin iginde de hayvanin yasina ve kastara bagh olarak
trigliseritler bulunmaktadir. Tim dokularda ayrica yapisal fosfolipitier bulunmaktadir. Etin pigirilmesi sirasinda
lipitlerin tsiyla yikimi birgok ugucu bilesiin ortaya gikmasiia neden olmaktadir. Etteki ugucu bilesiklerin
yaridan fazlas) lipid tiirevlidir. Koku tizerine etkili ugucu bilegiklerin pigirme sirasindaki baglica kaynaf alkil
zincirli lipitlerin 1s1yla olan oksidasyonudur. Doymarig yag asitleri zincirlerinin otooksidasyonu yagh gidalarin
depolanmas| olusan istenmeyen et lezzetinden sorumludur. Lipitierden ugucu koku bilegenlerinin olugma
reaksiyonlart termal oksidasyon ve ransid oksidasyon igin ayni yolu takip eder. Yaglann doymarnig alkil
zincirlerinin oksidatif yikim: orta derecede hidroperoksitleri olugtururarak serbest radikal mekanizmay: galigtirir
(MOTTRAM, 1992). Bu stabil olmayan hidroperoksitlerin dekompozisyonu diger bir serbest radikal
mekanizmayla et lezzetini ortaya gikaran ugucu bilesikleri olusturur (GROSCH, 1982).

Hidroperoksitlerin yikimi (Sekil 4), baglangigta hidroksi radikallerin kaybiyla alkoksi radikali verir ve bu
alkoksi radikaline yakin olan serbest yag asidi zinirinin pargalandii pozisyona baglidir. Orta derecedeki
radikallerin daha sonraki reaksiyontar dedisik ugucu Griinlerin olusumunu saglar.

ET LEZZET! BILESENLERINI ETKILEYEN FAKTORLER
Etin arzu edilen lezzeti veya ette istenmeyen lezzet gelisimi kesim 6ncesi ve sonrasi baz: faktérlerden
etkilenmektedir. Tablo 1'de et lezzeti olusumunu etkileyen gesitli faktorier gorilmektedir.

Tare Bagh Lezzet

Sigir etindeki esterfer uzun zincirli yag asitlerinin tOrevleridir, yagimsi lezzet karakterindedir
(MOTTRAM, 1992). HORNSTEIN ve CROWE (1960)'in yaptklan caligmada, sigir domuz ve koyunun sivi
ekstraktlarinin benzer kokularda oldugunu ve yadin isitiimasiyla tire 6zgii kokunun gelistigi belirtilmektedir. ilk
aragtirmalarda, yag fraksiyonunun karakteristik lezzet veren ugucu bilegikleri olugturdugu ve yagsiz dokunun
tim turlerde aymi temel efsi lezzeti verdigi diiginiimekteydi. Fakat daha sonraki caligmalarda, diger
bilegenlerin de et lezzeti Uzerine yag kadar etkili oldugu saptanmigtir (MOTTRAM, 1992).

Cizelge 1. Et Lezzetini Etkileyen Bazi Faktorler (IMAFIDON ve SPANIER, 1994)

Oliim Oncest Oliim Sonrasi

Yas Kesim ybntemi

Tiir /Beslenme Karkas iglenmesi .
Cinsiyet Olgunlagtirma, hidrolitik aktiviteyi ve endojen
Beslenme vefveya mikrobiyal proteinaz, lipaz ve

Stres duramu glikozidaz aktivite iirlinleri miktarin arttirir.,

Yag kompozisyonu

Pisirme Yonetimi

Islak yada kuru

Konveksiyon yada mikrodalga
Isitma oram

Son pisimme i¢ nokta sicakhge
Son yag miktan ve kompozisyonu

Pigirme Sonras: Depolama Yoéntemi
Yaf ——————m= Otooksidasyon ———pm= [stenmeyen lezzet olusumu

Peptidler ——————m Hidrofilisitideki azalma ——————m Istenmeyen lezzet olugumunda arug
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Koyun etinin karakteristik lezzetini, 4-
metillaktanoik ve 4-metilnonaik asit gibi metil
bagh doymus yag asitlerinin olugturdugu bilin- OOH
mektedir (MOTTRAM, 1992). Koyun eti yag (ze-
rine yapilan galigmalarda, fazla miktarda fenol
icerdigi saptannugtir. Bilindigi gibi, fenolik bile-
sikler &zellikle titsilenmig et Grinlerinin temel

- - R--CH, B
lezzet bileginidir. Kog eti yagl yanik, silfirdmsii Alkanlar T R—CH, R~CH,—CHO
koku veren, o-kresol, 2-etilfenol, 2-izopropifenol, Alkenler
3.4-izopropifenol, timol ve karkakrol alkil fe- / Alkenalier
notlerini oldukga fazla igermektedir. Fakat kuzu R'—C-CH-CH; R~CH~COOH Allz'fgﬁgnﬂ
ve koyun etlerinin pigme sirasinda digerlerine Alkenanlar '
gdre daha fazla H,S ortaya cikardigr saptan-
mistir (HA ve LINDSAY, 1991). R—CH:~0 o R-CH~OH

Kegi etinin lezzeti, 4-metillaktanocik asit ve ‘ 1
4-etillaktanoik asitlerce karakterize edilmektedir.
Bu etde bulunan alkil fenoller tipik kegi eti : .
lezzetini varecek dizeyde olmadidh saptanmigtir
{HA ve LINDSAY, 1991).

Domuz etinin karakteristik lezzetini yik-
sek konsantrasyonlardaki 5-metil biitanoik asit ve
fenoller olugturmaktadir (SPANIER ve ark. 1993). 16-Oktadekanol, benzaldehit, 2,3-okanedion, 2,4-deka-
dienal'in domuz eti lezzetinde énemi saptanmigtir (SPANIER, 1994).

Sigir eti lezzetinin koyun ve domuz etinden farkli olmasimin nedeni kisa zincirli doymamig yag asitlerinin
bulunmasindan kaynaklanmaktadir (SPANIER ve ark. 1992). 2-Hekzanon ve 3,3-dimetil hekzanal si§ir eti
lezzetinde 8nemli bilegenlerdendir (SPANIER, 1994).

Tavuk etinin baligims: lezzetini, omega-3 yag asitleri olan likosapentaenoik asit ve dokoekzaenoik
asitlerin verdigi bilinmektedir (HEYMANN ve ark. 1990).

R——CH:._ICH_

R—CH;—CH--

Alkanallar

Alkilfuranlar

Sekil 4, Hidroperoksitlerin yikimi (MOTTRAM, 1992)

.Hayvanin Beslenme Sekline Baglh Lezzet

Ette lezzet olugturan bilesiklerin tfarkliiklarinin hayvanlann diyetlerine baglh oldudu bilinmektedir.
Yiksek enerjili yemlerie beslenen sifir, domuz ve koyunlarda, dlgiik enerjili bitkisel diyetlerle beslenenlere
gdre daha yodun bir lezzete sahip oldugu belirlenmistir (SPANIER, 1994).

Otla beslenen hayvanlar, strese daha agik ve pH'si daha yiksek fakat glikojen mikian daha yiksektir,
%20 yagl ve yagsiz kaslar lezzet bakimindan kargilagtinldiginda, ot veya taneli yemle beslenen hayvan
eflerinde lezzet farkhiidi olmadig ve beslenme bigimini sadece yadh dokunun lezzetini etkiledigi saptanmighr.
Yadsiz et yiiksek Konsantrasyonda aldehit igerdiginden 6zellikle pentonal ve hekzonal oksidasyenuna olan
yatkinldi artmakta ve buzdolabinda depolama sonucunda istenmeyen lezzet olugumu gergeklesmektedir
(LARICK ve ark., 1987). Yapilan aragtrmalarda, yesil ofla beslenen sigir eti lezzetinin, otsu, siitiimsil, yagimsi
oldugju, taneli yem iie beslenenlerde ise daha yodun yagsi lezzet belirlenmistir (MARURI ve LARICK, 1992).

LARICK ve ark. {(1987), taneli yemle ve saman ile beslenen sigir yaglarinda yaptiklarn galismalar
sonucunda samanla beslenen sidirfarn yaglannda 2,3 oktanedion, 3, hidroksi oktanton, heptanol ve 2
dekanol’ln arth@ini, taneli yemle beslenen hayvanlarin yaglarinda ise bu bilegiklerin azaldi§in belirtmiglerdir.

Hindilerin goklu doymarmsg yag igeren diyetlerle beslenmesi halinde baligimsi bir lezzet olugmaktadir.
Bu lezzeti ortaya gikaran bilesenler bilinmemaesine ragmen bu lezzet a-tokoferolle yokedilmektedir {SPANIER,
1994).
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PiISIRMENIN LEZZETY OLUSUMUNA ETKILERI

Et lezzeti 1styla ortaya gikmaktadir. Plgirilmemis etin belirgin bir kokusu yoktur, metalik ve kan benzeri
lezzete sahiptir. Etin plgiriimesi genig bir sicakitk aralifimi igetmektedir (MOTTRAM, 1992). Ete uygulanan
pisirme ydntemi ve pisme sonunda merkezde ulagilan sicakiik dederi ugucu ve ugucu olmayan lezzet bile-
s;,ikle'rinin olusumu ve kararlthd) {izerinde etkilidir (CAMBERO ve ark. 1992; SPANIER , 1994). Pigirme sira-
sinda farkl sicaklik degerlerinde etde farkh degigiklikler ortaya gikmaktadir (Tablo 2) (GOKALP ve ark. 1994).

Et lezzetindeki énemli degigiklikler 68°C’da olugmaktadir (SPANIER ve ark. 1990). Farkh sicakliklarda
pigirme, etde olusan tat ve konunun farkl olmasina neden clmaktadir. Az pigmis bifteklerde merkez sicakhd
50°C iken rostoda merkez sicakh@h 70-80°C'da ulagiimakta ve ylizey sicakhd daha ylksek olduundan
ylizeyde dehidrasyon gergeklesir ve lezzet belirginlesir {(MOTTRAM, 1992). Etin 1sitiimasi sirasinda
gergeklesen amino asit ve peptitlerin prolizi, karbonhidratlann karamelizasyonu, amino asit ve peptitierin
sekerle interaksiyonu ve lipitlerin yrikimi gibi reaksiyonlar etde lezzeti olugturmaktadir (MOTTRAM, 1992).

Mikrodalga finnlarda pigirilen etde gelersksel ydnteme oranfa etsi lezzet daha zayif olmaktadir. Bu
durum nemin buharlagmast ve dilgitk sicaklifin kombine etkisinden kaynaklanmaktadir. Haglanmamig etlerde

Cizelge 2. Cegitli Sicaklik Uygulamalarinda Etde Olugabilecek Deglsimier (Gf)kALl’ ve ark, 1994)

Sicakhk (°C) Temel Degigim ve Olugumlar

20-30 Kolloid-kimyasal Gzellikler defiigmez.
Coziiniirliik ve iyon baglama ozellikleri degismez,
206-40 Globular ve yapisal proteinlerin ¢oziiniitliiginde az da olsa bir degisme olur.
30 Miyosinin ATPaz aktivitest diiger.
30-50 Mpyofibriler proteinlerde koagiilasyon, (su tutma kapasitesinde defiisim dokularin sertlegmesi, yari-sivi

durumundan daha kati forma gegis)
Penattirasyonun baglamasi-agamalari:
a. Proteinlerin keformasyonal yaptlarinda agiimalar
b. Peptidler iginde stabil olmayan baglanmalar
Bazi sarkoplazmik proteinlerde denatiirasyon (¢dzUnlirltifiin azalmasi)

40-60 Proteinlerin suda ¢oziindirtiigliniin diigmesi

50-55 Myofibriler proteinlerde yeni yapilanmalar
Sarkoplazmik protein denatiirasyonu devam eder.

55-57 Myosin koagitiasyonu

58 Katlojen giriginin azalmas

55-80 Myofibrier ve sarkoplazmik denatilrasyonu azalan oranda devam eder.

60 " Enzimletde inhibasyon .
Tam pigmemis et, kas rengi kimmzt, kirmizimsi-kahverengi et suyu miktaninda artig, girink oram diigiik

65 Myoglobin pigmentinin globin proteini denatiire olur. '

60-70 Kollojenin boyu 1/3 oramnda kisalur.

. Myofibriler ve globuler proteinlerin goBu koagiile olur.

67 Koagiilasyondan dolays kas siringi tamamlantr.

70 Orta derecede pigimig et, kasm pembemnsi gri rengi kahverengine doniigiir, koyu kimmizi renkli pigirme et suyu
miktaninda artig

70-90 Aktomyosindeki stilfidril gruplaninmn okstdasyonu neticesinde disiilfit baglanmn olugumu.

77 Tam pigmig kahverenkhi et, az miktarda kahverengimsi pismis et suyu

80-100 Su tutma kapasitesinde diigme

90 ve yukarisi Akitomyosin ve difer proteinlerin siilfidril gruplaninda hidrojen siflfidin ayrilmasi.
Enzimatik olmayan esmerlegme reaksiyonlanimin baglamast {protein ve amino asitlerin amino gruplart +
karbonhidratlar).
Kollojenin jelatinlegmesi
Karbonhidratlarin 1s1 etkisiyle pirolizi.
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pisirme ig sicakhdt 100°C oldugundan, 170°C civarinda pisirme sicaklina ulagilan firinda, yagda ve 1zgarada
pigirilen etlere oranla etsi lezzet daha hafif olmaktadir. CAMBERO ve atk. (1992), pisirme sicakligmin artma-
siyla artan serbest amino asit konsantrasyonunun et lezzetinin yogunlagmasina neden oldugu belirtiimektedir.

Pigmig etde bulunan tiyazoller ve pirazinlerin miktari 1sif iglem sicakhginin artmastyla artmaktadir. Gok
iyi pismig 1zgara ette en baskin grup pirazinlerdir (MOTTRAM, 1985). Haglanmig ve finnda pigirilmig sigir etinin
lezzet bilegenleri kiyaslandiginda haglanmig etin disiilfit bilesenlerinin daha fazla oldugu belirtiimektedir
(MOTTRAM, 1992).
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