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I GiRi§

Ulkemiz tarniminda hayvanciigin bilylik bir
yeri olmasina Kargilik et Uretimi ve buna badh

olarak et ve et Griinleri tiketimi arzulanan dii-

zeyde degildir. 1975 yilinda ilkemizde biyik
ve kiigiik bag hayvanlardan toplam 656.425 ton
et elde edilmis olup kisi bagina digen willik
tiketim ise 18,150 kg'dir. Diger iilkeler arasin-
da hayvan varligi yﬁnﬂndeh 6n siralarda yer
almamiza ragmen gerek et iretimi, gerekse
tiketimi yéniinden oldukca geri siralarda bu-
funmaktayiz.

Ya$ad|§jim|z cadin en dnemli soruniarindan
biri, hi¢ siiphesiz insanlarin yeterince besle-
nememesidir. Beslenmenin dengell bir sekilde
yapilabilmesi i¢in, viicudun yap: taglarin tegkil
eden ve biyolojik dederi yiiksek olan besin
maddelerinin alinmasi gereklidir.. Bugiin diinya-

nim kabu! ettigi gergek, hayvansal orijinli pro- .

teinlerin yiiksek bir biyolojik degere sahip olu-
sudur. Biyolojik fonksiyonlarin dizenli olusun-
da ve zekamn gelismesinde en dnemli roli
hayvansal proteinler oynamaktadir. Son zaman-
farda yapilan arastirmalarla -dengeli beslenme-
nin, insanlarin fiziksel ve mental galismalarmi
bityiik 8lgiide etkiledigi anlagilmstir. Etin in-
san beslenmesindeki tnemi, basta yiiksek oran-

da protein tasimasindan, proteininin ve yagi- .

nin yiiksek biyolojik degefinden. proteininin
yiksek diizeyde sindirilebilir olusundan ve vi-
cudu hastaliklara kars1 koruyan unsurlar iger-
mesinden iler gelmektedir. Bu nedenle et ve
et {iriinleri, insan beslenmesinde &nemli olan
yerini her zaman koruyacaktir,

insanlarin beslenmesinde bilyik yeri olan

etin tiiketimine kadar iyi bir sekilde muha-
faza edilmesi gerekmektedir. Et, oksidatif ve

kendi biinyesinde bulunan anzimlerin faaliye-
tivle dedismelere ufradin gibi mikroorganiz-
malarin faalivetivle de cok cesitli degismelere
ve bozulmalara ugrar. Ei, yiiksek rutubet iger-
mesi, pH'sinin uygun olmas: nedeniyle mikro-
organizmalarin .gelismesi icin ideai bir ortam-
dir ve telafisi miimkiin olmayan mikrobiyolojik
bozulmalara maruz kalir. Bu dedisim ve bozul-
malari onlemek amaciyla et, difer bazi gida-

ardan daha dikkatli bir sekilde muhafaza edil-

melidir. Bu muhafaza kesimden itibaren tiike-
time kadar uygulanmahdir, '

Il. KONTAMINASYON

* Ftlerin i¢ kisimlarinin  ¢ok az veya hi'(,:
mikroorganizma ihtiva etmedidi sbylenebilirse
de et serumunda, kemiklerin igerisindeki ilik-
lerde ve difer kisimlarda mikroorganizmalar
bulunabilir. Etin mikroorganizmalarla kontami-
nasyonu kesimle birlikte baglamaktadir. Esas
kontaminasyon kesim, yiizme ve pargalama si-
rasinda olmakta ve bu kontaminasyona hayva-
nin ayak, kiirk ve boynuzunun tagidigi mikro-
organizmalarla bagirsak igeriginin tagichd mik-
roorganizmalar neden. olmaktadtr.

Kontaminasyon, hayvan barinaklarindaki
cok cesitli ve sayidaki mikroorganizma flora-
sinin, toprak, su, yem ve giibre florasinin hay-
vanin dis dasimlarina bulagmasindan, kesimle
beraber bu floranin ete ulasmasiyla. meydana
geimektedir. Aynca,-_keéini ' sirasinda kullani-

. lan igaktaki mikroorganizmalar ve kesim yer-

terine kontamine olmus mikroorganizmatlar
lent sivisi ve kanla etin ig kisimlarina kadar
taginmaktadir. .

Hayvanin kesilmesinden sonra kontaminas-
yon, yiizme ve bilhassa bafirsaklarin cikartil-
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masr sirasindg olmaktadlr D:ger kesum |s]em-
leri sirasinda bula$ma kaynaklan cok ge$1‘tl|
olup. higaklardan, kesen kimseden, elbiseler-
den, havadan, yikama suyundan, tagima sira-

sinda duvarlara sriitiinmeyle. duvar[ardah Cyikas -

ma sirasinda yerden: sicrayan sulardan v.b. ile-

ri gelmektedlr Aynca, 1$Iem yerlerine - dokii- -

len talas tozlarindan-da &nemli.dlglide kif man-
tarlariyia kontaminasyon sz konusudur,

Et, kesim ve diger on islemler sirasinda
mikroorganizmalardan ne kadar uzak tutulabi-
lirse; -herhangi bir muhafaza. islemi o .derece
kolaylagir.. Ete . kontamine
malar- ok cesitlidirler . ve &t yizeyinde fazla
miktarda gelisirler. Bu mikroorganizmaiar ara-
sinda -Pseudomonas, Achromobacter, Micrococ-
cus, streptococcus, Sarcina, Leuconostoc, Lac-
tobacillus, Proteus, Bacillus,, -Flavobacterium,
Clostridium, Echerichia, Salmonella,  Strepto-
myces cinsi. bakteriler .ile .Cladosporium, Spo-

rotrichium, Oospora, Thamnidium, Mucor, Peni-

cillum ve Monila cinsi kiif mantarlan bulunmak-
tadir. :

Etin paketlenerek muhafazasinda kullani- -

lan ince paketleme materyalleri, eti bakteriler-
den korur ve bakterilerin geligmesine etki eder.
Bu paketleine materyalleri su, oksijen, CO,'in
penetrasyonunda 6némli_ derecéde _birbirinden
farklilik gosterir. Suya karsi az. gegirgen olan
paketleme materyalierinin kullanilmasiyla, etin

daha uzun - siire depolanmasx miimkiindiir. Gaz '

geg:rmeyen materyallerde taze haldeki et mu-
hafaza edildiginde, bakteriyel faahyet sonucu
CQ, fazla miktarda birikir ve bu ‘et renginin
daha fazla bozulmasina ve laktik asit bakteri-
lerinin gogalmasmna neden olur. [slenmis hal-
deki etlerin paketlenmesinde ise havasi bogal-
t:lrr-{ls',‘ oksijen gegirmeyen paketleme materyal-
leri tercih edilir. Havayr alma islemi aerobik
bakterilerin ve kiif mantarlarinin gelisme hizint
diighiriir, laktik asit bakterilerinin gelismesini
hizlandirir.. Fakat Clostridium cinsi bakterilerin
gelismesinde herhangi bir- basit paketlemenin
sajliyacat faydadan daha fazlasini saglamaz.

. BOZULMA

Et, mikroorganizmalar igin ideal bir gelis-
ine ‘ortamidir. Ciinkil yiiksek rutubetlidir, cesit-
i derecedeki ‘azotiu blleSIkien ve mmeral mad-

blan -mikroorganiz--

~ .deleri 1ht|va eder ve pH uygundur lsienmem1$
"et, kendir bunyesmdé bulunan anzimlerle ve

mikrobiyolojik olarak bozulabilir. Ayrica, yagh
kisimlarin oksidasyonuyla olan bozulma da séz

konusudur.

+.Otoliz sonucu. meydana gelen de§i$meler

baglaylcl dokulardakl bazi_proteolitik deglsme—

lerle, yaglarm hidrolizini kapsamaktadlr Asin
otoliz nedeniyle eksime olabilir, fakat otoliz
sonucu meydana gelen eksime mikroorganiz-
malarin faaliyetiyle 'meydan:; - gelen bozuima-
lardan farklidir. Protsinlerin anzimlerle parca-
lanmasi mikroorganizmalarin et Uzerinde gelig-
mesine olumlu yonde etki eder Prb‘fémierin
anmmlerle parcalanmas: sonucu basrc molekul-
It nlthenh blleglkler meydana geilr Mikro-
orgamzmalar bu bilesiklere protemlere oranla
daha kolay etki eder ve bunlardan daha’ fazla
yararlamr Et uzerinde "gelisen mikroorgamz-
malarin faallye'_c: sonunda  gesitli bozulmalar
ortaya gikar. ' o

'A. Bozulinaya etki eden fakidrier :-
1. Ete kontamine olan mikroorganiimaia~

- nin ¢esidi, yiikli ve et yuzeyme dagilim-
lari. ' : .

2, Etm f[ZIkSEI ozelhklen " Etin havaya
agik olarak birakilmasiyla havada bulu-
nan  mikroorganizmalarla  bulagmas!
mimkiindiir, bu da bozuima hizmna etki
-eder. Yag tabakast et ylizeyini, koruya-
bilir fakat anzimatik ve kimyasal .ola-
rak kendi kendine bozulmas: tabii bir

- olaydir.

Cekilmis etlerde viizey artacadindan ve
bunun senucu mikroorganizmalarin et
icine yayllmaS| kolaylasacagindan, mik-
roorganizmalarin gelisme hizlari-ve' lire-
meleri kolaylasir. Etin ylizeyinde mey-
dana gelen kabuk tabakasinda her ne
kadar mlkroorgamzmalar irerse de bu

kabuk, etm n;: klslmlarma koruyucu et-
. ki yapar 7 L
Kiiflenmis veya difer sekiilerle bozul-
mus- Xi.izeyle_r kesilerek temizlenebilir
fakat -bu- yol, bir. Jkpfurha metadu ola:
rak dikkate alinmamalidir: :
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3. Etin kimyasal dzelliklert : Rutubet mik-

tan, bilhassa kurumanin meydana gel-
digi dis ylzeylerde mikroorganizmala-

rn gelismesine ve hangi cesit mikro- -

organizmanin gelisecediine etki eder.
Bu dis yiizey, gelismeye olanak verme-

_yecek sekilde kuru olabilir. Cok az nem

kif mantarlarinin, biraz daha fazla nt;-m‘
mayalarin, fazla nem ise bakteriletin
gelismeleri iizerinde etkilidir.

Taze etin pH'st kesim ve sonraki de-
‘gismeler sonucu - glikojen miktarina
bagli olarak 5,7 den 7.2 ye kadar de-
gisir. pH'nin 7,0 civarinda olmast bak-
terivel gelismeyi hizlandirir, daha di-

siik pH ise yavaglatr. Diigik pH ma- -

ya ve kiif mantarlan igin uygundur.

. Oksijen : Havali ortam et yiizeyindeki
kif, maya ve aerobik bakteriler igin
uygundur. Etin i¢ kisimlari ise anaero-
bik kosullardadir yada bu kosula egi-
limlidir. Etin gercek kokusmas) anaero-
- bik kogullarda daha kolay olur.

. Sicaklik : Sicakhik, mikrobiyal gelisme
ve bozulma tipi bakimindan mikroorga-
nizmayr secmede en -drnemli etkendir.
Karakteristik kokusma dislik sicaklikda
nadirdir fakat oda sicakliginda olastdir.
Sofukta muhafaza sirasinda physic-
rophilic tiirler dominant haidedir ve bu
dominant tirlerin faaliyetiyle proteol-
ysis meydana gelir. Bu olayl, sekonder
dominant tiirlerin . proteolysis'le " mey-
dana gelen peptid ve aminoasitleri kul-
lanmasi1 takip eder. Normal sjcaklikta
. Coliform bakteriler, Bacillus ve Clost-
tidium tiirleri gibi mesophlic tiirler ette
gok az miktarda var olan karbonhidrat-
lardan orta derecede asit yaparak ge-
lisebilmektedirler. ‘

B. Etlerde genel bozulma tiplert :

1. Aerobik kogullarda  olan bozulmalar.

"~ a. Bakterilerin neden oldugu bozulma-

lar..

- Etin dig yiizeyinin nemli, yapis-
kan bir hal almasina Pseudomo-
nas, Achromobacter, Streptococ-

.- cus, Leugonostoc, Bacillus, Mic-

_ ETTE BOZULMA

roéoccus cinsleri neden olur.
Ayrica, bazi Lactobacillus’lar da
yapiskan madde Oretirler. So-
gukta muhafaza derecelerinde
rutubetin yiiksek olmasi Pseudo-
monas ve Achromobacter cinsi
bakterilerin  igini  kolaylastirir.
Diisiik rutubet ise Micrococ'la-
rin gelismesini tesvik eder. Oda
sicakiifinda Micrococlar ve di-.
ger mezofiller,. Pssiudomonas'-
larla rekabet edebilecek bir du-

~ rumdadir.

— Et renginin dedismesl : Etin ta-

"“bi kirmizi - pembe rengi, oksi-
dasyonla .oldugu gibi bakteriler
tarafindan da bozulmaktadr. Et
yiizeyinde kirmizt  beneklerin
olugmasinda Serratia marcen-
- scens ve diger kirmizi pigment
olusturan - bakteriler, mavi ren-

" gin meydana gelmesinde Pseu-

domonas syncyanca, sari rengin
meydana gelmesinde Micrococ-
cus ve Flavobacterium gibi sart
- pigment olugturan bakteriler et-
kilidir. Depolanmrs sidir - etleri-
nin kahverengimsi siyahtan ma-
vimsi yesil renk almasma Chro-
mobacterium lividum peden ol-
.'maktadlr. Ayrica, sari pigment
‘tegkil eden kok ve gubuk bak-
teriler, yadglarin eflatunumsu
pembe renk almasma neden ol-
maktadiriar.

- Yaglarda olan dedismeler : Yag-

larin pargalanmasi lipaz anzimi-
nin aracilifiyla: olmaktadir. Lipaz
ihtiva eden mikroorganizmalar -
yaglari gliserin ve yag asitlerine
pargalar. Yaglarin pargalanma
{iriinleri mikroorganizmalarin me-
tabolizmalarinda gesitli istika-
metlere yonelir. Yad asitleri ge-
‘nellikle B - cksidasyon vyoluyla
Asetil . CoO'ya déniisir. Bilhas-
sa Clostridium cinsi bakteriler
Asetil . CoA'dan H,, CO,, asetat,
aseton, butirat, butanol ve isc-
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" propanol meydéna getirirler. Et-
~ lerdeki doymamis yag asitlerinin
- kimyasal olarak oksidasyonu ya-
" ninda lipolitik bakteriler de bazi

lipolitik degismelere neden olur-

lar ve yaglarin oksidasyonunu
hizlandiririar. Yaglarin eksime ve

kokusmasina Pseudemonas ve
Achromobacter cinsi bakterilerin
lipolitik olanlart etkili olmakta-

~dir.

Etin gok parlak ve sikhi bir hal

almasi da kusurdur ve bu, Pho-

tobacterium tirlerinin et yiize-
vinde geligmesiyle ortaya ¢ikar.

" Bu. bakteriler, gelismeleri igin

diistk sicakltk (4-6°C) isterler,
aminleri serbest hale getirirler
fakat toksik dUriinlerin teskiline
neden. olmazlar. Aerobik sartlar-
da substrati' okside ederler, ana-
erobik ‘sartlarda’ ise Enterobac-
ter'lerle birlikte kangik asit fer-

- mentasyonu yaparak formik asit,

asetik asit, laktik asit, siilfiriik
asit, atkol, CO,'in meydana gel-

" “mesine neden olurlar,

_ Koku ve tadin degismesi : Et yii-
.. zeyinde geligsen bakterilerin faa-

liyeti sonucu etin koku ve tadmn-
da arzulanmayan - durumiar orta-
va cikabilir ve bu durum diger

bozulmalardan 6nce goriiliir. Ek-
* sime; propiyonik, asetik, butirik,

formik asit _gibi asitlere bagh
olarak .ortaya gikar, hatta bu du-

‘rum mayalarin gelismesiyle de
‘olabilir. Kufli ve toprak kokula-

rinn meydana -gelmesinde Ac-
tonomycetes'ler etkilidir.

Ai

az da olsa miseliyal gefisme olur

 wve bu gelismeye kiif mantarlari-

ntn sayist etki eder. Bunlarin ba-
sinda Thamnidium chaetocladici-
des, Thamnidium efegans, Mucor

‘mucedo, Mucor lusitanicus, Mu-
cor racemosus Ve Rhizopus cin-

si -kiif mantarlar gelmektedir.

_ Et ylizeyinde siyah lekelerin mey-

dana gelmesinde etkin olan kiif
mantari  Cladosporium herba-
rium’dur. Fakat diger siyah pig-
ment tegkil eden kif mantarlar
da siyah lekelerin meydana gel-

. mesinde etkindir.

Beyaz benekierin meydana gel-
mesinde esas stken Sporotrie-
hum carmis olmakla beraber
Geotrichum'lar da etkilidir.

Ye$i1 beneklerin meydana gelme-

"sinde dnemli olan kiif mantarla-
" nmin baginda yesil spor tegkil
.eden Penicillium tirleri gelir. Bil-

hassa P. expansum, P. asperulum
P.oxalicum.

Bir gok kif mantar yaglarin li-

" politik olarak parcalanmasinda

rol alir. Boylece yaglarin oksi-
dasyonuna ve hidrolizine etki

‘ederler.

Mayalar ve kuf mantariar:yla etin yiizeyin-

de meydana gelen lekeler, benekler biyiik par-
calar. halinde lokalize. olurlar .ve bunlarin par-
galanma.ﬁfﬂnleri! ete niifuz eder. Bu niiffuz et -
me etin deriﬁli-kl,erine kadar olabilir. Bunun so-
nucu olarak da yiizeyde bulunan hakteriler etin
ic kisimlarina - taginir ve fakiiltatif ofanlar ora-
larda geliserek etin bozulmasina neden olur-

lar.

: GipA' '

b. Kif mantar]arlnm ‘neden oldugu bo- 2. Anaerobik kosullarda olan bozulmalar

ulmalar a. Eksime : Etin eksi koku ve tadina

formik asit, asetik asit, butirik asit,

propiyonik asit, laktik asit, siiksinik

asit gibi organik asitler neden ol-

makta ve -

—Etin kendi biinyesinde bulunan
" anzimlerin faaliyetinden,

~— Kif ‘mantarlaninin et yizeyinde
-geligmesinin baslangicinda et
yiizeyi yumu$ak ve yapigkan bir
“hal ahr..
. Donma sncakhgma yakin sicak-
~“hiklarda muhafaza edilen etlerde
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- — Bakteriyel faal-iyetller sonucunda c - "Proteolit-ik Clostridium’lar proteinle-.
laktik asit gibi anaerobik rin- - ri pargalarlar ve aminoasitleri fer-
lerin meydana gelmesinden, - mentasyona ugratirlar. Ornedin glu-

tamin asidi, mesaconat ara Uriinii
dzerinden. purivata déniisiir, purivat-
ta Acetil-CoA iizerinden butirik asi-
de gevrilir. ‘

— Tam kokusma olmadan fakiita-
tif veya anaerobik bakteriler ta-
“rafindan proteolysis’in - almasin- .
dan ileri gelmektedir.

‘ Clostridiumlarin bir xismi da pro-.

teinleri hidrolize ederek meydana

gelen aminoasitleri fermente eder-

b. Kokusma : Protsinlerin anaerobik
" kosutlarda pargalanmast ile fane ko-
kulu trinlerin méydana gelmesidir.
Bu fena kokulu iriinter; H,S, mer-
kaptanlar, indol, skatol, amoﬁyak' ve

ler ve bunlar, iki ayr1 aminoasidin
teskil ettigi ¢ifti fermentasyonda

aminlerdir. Clostridium tiirleri ko- kullanirlar.  Amoniasitlerden  biri
kusmaya esas neden olan bakteri- A H-dondr; digeri ise H-akseptdr ola-
lerdir fakat faklltatif bakteriler de . rak rol oynar ve sonugta, Grnegin

kokugmaya etki ederler veya bu fe-
na kokulu driinlerin  meydana gel-
mesine yardimcr olurlar. Bunlarin
baginda Putrefaciens, Putrificus, Pu-
tida, Pseudomonas, Achromobacter'- son (riiniind bu gekilde meydana ge-
ler gelir. o tirmektedir. ‘
' COOH

|
NH, — C — H + 2 H,0 —> CH,COOH + 4 H + 'NH; + CO;’

alanin ve glycin'den asetik asit,
amonyak ve CO, meydana gsiir. Et- .
lerde bozulma yapan Cl. sporogenes

I
CH,
(Alanin)
COOH

l ) .
2.NH, — C —H + 4 H—> 2 CH,COOH + 2 NH,
| _

H
. {Glycin)
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