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Et Termometresi ve Et Uriinlerinde
pH' nin Onemi
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Besin ve Gida Teknol, Enst.

Giinliitk yedigimiz et ve et {rinleri, diger
bitiin gida maddeleri gibi, mikroorganizmala-
rin lremeleri icin gok uygun birer besi yeri
durumundadirlar,

Kesim'den basliyarak,
su kaybi ve pH degismeleri baslarken, ayni

etde, 1s1 diismesi,

zamanda mikroorganizmalarda, gerek d|$ardan
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ET DEKI

gelerek, gerek icerde bulunanlarla beraber da-
ha kolay iiremeye baslarlar.

Bu konuda, et ve iriinlerinin saklanmasi,
ayrica teknolojik olarak Gretilmeleri bakimin-
dan, 181 ve pH degismelerini, mezbahalara, et
isleyen isletmelere ve bu konuyla ilgili tiim
fabrikalara faydalr olur {imidi ile, agagida pra-
tik olarak gosteriimek istenmistir.

OLAYLAR

63°C ET PASTORIZE OLUR

TEHLIKELI BOLGE, ZARARLI BAKTERILERIN
CABDK COGALMA VE AKTIVITELERI NETICE O
LARAK BOZULMA RENK WAYBI, BESIN KAY.
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ET TERMOMETRESI :

Semadan da goriillecedl gibi, termometre-
nin sadinda degigen 1silardaki et olaylari, so-
lunda ise mikrobial aktivite gdsterilmigtir.

Isi degisimlerinin mikrobial aktivite ve et-
deki olaylara etkisi termometre incelendiginde.
hemen anlastacaktir,

Genel olarak, etlerin her zaman 4°C nin
altinda tutulmasi veya en kisa zamanda bu de-
recenin altina getirilmesi gerekliligi bozulma-
nin onlenmesi bakimindan ¢ok dnemilidir.

Et veya Griinlerinin pisirilmesinde merkez
1s1sinin 65°C nin lzerinde belli bir zaman dur-
masi gerekmektedir.

Et dondurulmasinda ise, Kkalite y6niinden

¢abuk dondurmanin gerekliligi ve bunun iginde
1sinin, — 3°C nin altiha en kisa zamanda dii-
siriiimesi gerekmektedir,

ET VE URUNLERINDE pH :

Et ve driinlerinde pH teknolojik bakimdan
onemli etkenlerden birisidir.

Kesimden sonra, gerek mikroorganizmala-
rin ¢ogalmalari, gerek su kaybi, gerek gogalan
kimyasal reaksiyonlar neticesi, canliya ait nor-
mal pH dedisir. Kesimden sonra pH, 7.5 den
55-6,0'ya diger. . ‘

Et ve driinlerindeki pH nin durumu cetvel-
de gbsterilmistir. Et driinleri igin en uygun
pH nin 5.0-6.0 arasinda oldugu sdylenebilir.

ET VE ET URUNLERINDE pH
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