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1. GiRi$

Kanatl: kiimes hayvanlaninin mezhshalarda
kesilmesinden hemen sonra ette bozulma bag-

lar. Enzimatik ve mikrobiyel kaynakh olan bu -

bozulmanr: geciktiriimesi, kaliteli et aldesi, ti-
keticiye hijyenik ve biyolojik kalitesi tyi et ye:
diritmesi kesim ve temizteme isieminden son-
ra karkaslarin hizl sojutulmast veya dondurul-
masi ile olanaklidir. Kesim, temizleme ve am-
balajlamadan sonra tiiketici mutfagina girincéye
kadar kesintisiz, etkin bir soguk zincir uygu-
{amas: Griin kalitesi- ve saghklihg: bakimindan
gereklidir. ‘ '

Dondurmak .amaciyla dondurucuya verile-
cek kanath eti sicakhdimn donma noktasina

doéru gekilmesi, dondurma isleminin - etkinligi -

ve [irlin kalitesi bakimindan yararl: bir uygula-

madir, Kanatli etlerinin sofutulmasina ve bu

alandaki sorurlarina iliskin agiklamalar daha

dnoeki yayinlarimizda yer aldi§i igin burada yi-

nelemeye gerek gorilmemektedir,

Donmus kanatli ‘etlerinin depolanmasinda
depo kosullarimin istenen dizeyde ve etkinlikte

uygulanmas) iiriin kalitesinin gelismesini, lyi-

lesmesini saflamaz. Ancak dondurma amindaki
kalite dizeyini korumada daha uzun bir siireyi
kullanma olanaginu bize sunar, Bu nedenle ka:
natly etinin mikrobiyolojik, dokusai ve kimyasal
bakimdar: belli bir kalite dizeyinde olmas: ge-
rekmektedir, : ' S

Konumuzir olugturan kanatli etlerinin don-
durularak depolanmas: sirasindaki depolama
omrii (yenebilir durumda saklama siresi) don-

ma oncesi irlinfin elde edilis kogullarina (ke- -

sim ve temizieme, éog-utma atkinligi) ambalaj-

lamaya, donma hizina, donmus durumda depo--

lama sicakligina ve kosullaring, ette dogal ola-

rak bulunabilecek antioksidan nitelikli madde

varligina bagli olmaktadir,

2. KANATLI ETININ DONDURULMASI

Yagihilik duemmﬁna gore kanath etinin %
70-80'i su oldujundan aym: agirhktaki suyu

Jjiye gereksinim duyulacéktir. Kanath
~deri ve deri altt ya§ katmanlari nedeniyle don-

dondurmak igin gerekli olaridan daha az ener
karkasi

durma sirasinda ko6t bir 151 ileticisidir. Bu ne-
denle dondurma igleminde donma hizinin yiik- -
sek tutulmas) igin bilylk bir 1stl giic kuilammi
tercih edilmektedir. Ciinkii yeterince yiiksek
olan donma hizinin {iriin yapisina olumsuz et-
kisi ¢ok azdir. Buna bagli olarak iriiniin ¢dziin-
diiriilmesi sirasinda saldigt su niceligi o oran-
da az olacaktir. Yavas donma sirasinda olugan
dokusal hasarin diizeyi gdziinme ile salivan su
oranina ‘etki eden ‘'en Gnemli etkendir.

Donma iz {izerine pek gok faktdr etkili
olmamaktadir, Bunlar : 1. Paketin sekli ve bii-
yikligiu (kiglik paketier bilyltklere kiyasla da-
ha gabuk donarlar). 2. Uriiniin sekli ve bilyiik-
a5 (yassi-diiz driinler yuvarlak olanlara oranla
daha cabuk dorarlar), 3. Dondurutan besinin
nicelili, dondurma kepasitesi kompresdriin ka-
pasitesine bagimitdir, Asin yikieme dondurma
etkinligini disiiriir. 4, Sarma veya ambalajlama
maddesinin niteligi : Ambalaj maddasi 151 ile-
timini geciktirmektedir. Bu etmenlerin olumsuz
etkilerinl dnleyecek diizeyde hizli bir dondurma

. iglemini uygulamak uygun bir kompresbr giicit-

rin segiminj gerekli kilmaktadir.

~ Kanatli etindeki su fazi ayn zamanda don- ‘
ma noktasini digiiren tuzlar: ve diger kimyasal
maddeleri blinyesinde - erimis olarak igermek- -

_tedir. Kanath etindeki su yakiastk —-1°C don-
‘maya baslar ve sicaklik bu diizeyin altina in-
-dikge toplam su igindeki donmus suyur orani

artar. Bu sirada donmanws su fazindaki tuzlarin
konsantrasyonu artar. Buna bagli olarak don-
mamis fazin sonraki donma sicakligs diiger, Or.
nedin —5°C'de kanath etindeki suyun tamamu
donmus gibi goriinmesine kargin % 20'den faz-

" last donmanmus durumdadir. —30°C'de bile su-

yun % 10 kadarinin donmamig durumda oldugu

_ dedisik _ka_\ynaklarca bel'irtilmektac_ilr.

K_anatl: etinin donma_'m teorik olarak Ug
agamada olmaktadir. 1, agama : }'Jrﬁn sicakh-
g ortam sicakligindan 0°C'nin hemen altina
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geginceye deflin gecen siiredir. 2. asama . Su-
" yun yaklasik % 75i 'donuncaya degin siiren dev-
redir ki bu sirada eger kanath etindeki 1s1y:
sabit hizda alacak olursak sicaklik diigmeye-
cek ve hemen hemen —1°C'de kalacaktir. Bu
. asamaya termal durma periyodu denir, 3, asa-
ma : Suyun % 75'i donduktan sonra dondurma
siirditrilirse iirlin stcekhft hizla diigmeye bhas-
larken kalan suyun donmasi siirer. :

Uriiniin dondurulmas: igin gegen siire, 181
iletim alam, {riinln sekli, biyikligd ve sodu-
‘tycunun sicekligina bagli olarak degdismektedir.
Uyguianacek dondurma sicaklifi, dondurma
_ekipmaninin kapasitesine gbre secilmelidir. Da-
ha diisiik bir dondurma sicaklifi daha biiyilk
bir kompresor gliciinii gerektirecektir.

Dondurucularda wygulanan sodukiuga, don-

durucuda bulunar Griin icin gerekli donma sire-
si ve randimana . gore gereksinim  duyulacak
kompresor glicll saptanabilir. Béylece optimum
kogullar diginda uygulanacak asiri yiiklemenin
zararlarindan korunmus olur. Dondurucuya yik-
fenecek - kanatl: karkasi sicakiijinin . yaklagik
0°C. civarinda olmasi. gereklidir. Deha yiiksek
sicaklikta - iiriin yiikleme dondurucunun. randr
maniny. diislriir, donma gecikir, ve donma dn-
cesi bozulma olabilir, Bunu &nlemek igin ka-
natli karkaslarmim bir On sogutucudar gecgiril-
dikten sonra donma ortanuna girmesi gerekii-
dir.

Dondurma sirasinda donma hizinsn anlagii-

masimda yardimer olacak swcaklik dlegtimleri so-
guk noktada yapiimalidir, Bu amacgla giiniimiiz-
de sicakhgl dijital olarak gdsterep teletermo-
metreler gelistiriimis ve kullamimaktadir.

Kanatll etinin donma hizina kullamlan am-
balaj maddesinin etkisi olmaktadir. Ambalajsiz
dondurulan karatli karkaslari ambalajli olanlar-
dan daha gabuk donmaktadir, Dondurma isle-
minde bzellikle iki faktore dikkat etmek gerek-

idir. Bunlardan ‘biri kanath etinin blok kalal-
g iyi bir dondurma hizint safjlayacak sekilde.

secmek, digeri ise kullanilan ambala): madde-
sini 181 iletimini en. az 6nleyecek tiirden sec-
mektir, Kanath etinin dondurulmasinda genel-
likle —35°C,—40°C'de dondurma wve —20°C,
—22°C'de depolama Gnerilmekiedir.

Kanath etinin, etkin ve yeterli hizda don-
masint saglamanin termal merkez sicakhginir
0oC'den —5°C'ye iki saatten daha kisa siire-
de dismesini saglamakla olanakir oldugu be-
lirtilmektedir. Dondurucunun biiyikiiga ve ka-
pasitesi bu hiza ulagmay saglayacak diizeyde
seciimelidir. '

- Dondurma ekipmar iginde kanatli etinin
kalis siiresi (toplama dondurma siiresi) termal

_merkez stcakiifirin 09C'den —20°C’ye ulaghig!

ana dedin gecen sire clmaktadir.

Kanatlilarin kesim ve temizienmeleri sira-
sinda tiy yolumunu kolaylastirmak igin yapilan
On haglama_ sicakliginmn yitksek olmasi ve ya-
vas dondurma karkas renginin ‘daha koyu gériin-
mesine neden oimaktadir. Haglanan kanatli de-
risinin dig epitel boliimi uzaklagmakta ve deri-
teri daha saydam olmaktadir. Bu gibi karkaslar
dondurulduklarinda esmerlesmis bir durum a-
lirlar ve derinin saydamhdi artar,

Hizl: dondurma yavas dondurmaya kiyasla
daha agtk renk olusumuna neden oiur, Yavag
dondurma sirasinda deri kurur, g:eker, gerilir,
ayni karkasin tizhi dondurulmusuna gdre daha
esmer bir griinls alir. Yavas donma sirasinda
bityiik buz kristallerinin olugmasi, deri ylizeyi-
nin. saydamliginin artmasi donmus karkas yi-
zeyindeki esmer gorliniimin nedenleridir. Es-
merlesmenin biyik bolimi deri iginde, kalan
ise etin yiizey katmaninda olmaktadir, lyi don-

durulmus karkaslar digerlerinden daha iyi gori- -

niiglil olmaktadir.

- (zet olarak donma siiresi; dondurucunun
tipine, dondurma sirasinda uygulanan sicaklrk
derecesine, hava Uflecli dondurucularda hava-
akis hizina, yiklener iirlindn ilk sicaklifina,
tiriniin ambalaj kalinligina, ambalaj maddesinin
niteliklerine, riiniin sogutucu ile- temas eden
yiizey bi.iyﬂkliié-iine- ve yodunluguna, Uriinin’ ka-
rakterine (yagli - yagsiz) ylikleme ydntemine
bafili olarak dedismektedir.

~ 3. DONDURULARAK DEPOLAMA

Kanatli etleri onlarin taze aromalarint ve
diger kalite karakteristiklerini korumak ve bo-
zulmay: Hnlemek i¢in dondurulurlar. Kanath et-
{erinin kalitelerinin korunmasinda don-durarak
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saklama bir ybntem olarak kullanlirker - goz
dniine alinmasi gereken kimi. etmenler vardir.’

Ulkemizde tUketiciler donmus kanatl: et-

lerine karsi taze olanlari tercih etme egilimin- . ‘
dedirler, Hatta hemen tiiketmeleri gerekmese

_bilé daha sonra kendi ev dondurucularinda taze
kanath etini dondurup -depolamgyl tercith eder-
ler. Yapila nsérvey caligmalar: kalitede -oneml

bir farkilik saptanamamasina kargin taze don-_

mamis kizartmalik pili¢ etinin tercih edildigini
gostermektedir. Cok hizit dondurulmug ve
—20°C'de 9 ay depotanmis ambalajli kanath

etlerinin taze donmém1$_ pili¢ etlerine gbre be- -

* liegin bir tataroma farkhligi vermemesine kar-
sin toplum tercihi dnemli bir faktor olarak don-

mus Griniin kargisina ctkmaktadie. Gerek stra--

. te]ik amaglarla gerek siirekli ve dengeli dig sa-
tim saglayabilme ve gerekse isteme karst sunu-
faztaliginin oldugu dbnemlerdeki agin fiyat
diismesinin ve iretici zararinin dnlenmesi ba-
kimirdan gok ydnlii ‘yararlar oldugu. bilinen
donmusg kanatl; eti depolanmas) olgusunun yer-
tesmesi ve gelu$mesr igin toplumda  donmusg
Uriine karg: olan psikolojik ve yanlig alhigkan-
hdin yikilmasi ydniinde basih ve yayin organ-
larinda yogur bir propaganda yapitmas gerek-

mektedir. Burada kesin olan bellj bir siire igin-.

de dondurarak depolanan etle, taze et arasinda
besleyicillk ditzeyi . agtsmdan bellrgm b:r fark
Lhdin olmadigidir.

 Actk renkll kanatll ‘eti t(iketicilerin'bﬂyﬁk
bir blimiince tercih edilmektedir. Bu agik renk,
renk maddelerinin konsantrasyonuy ile. iligkilidir

ve ayrica tlly yolma dncesi uygulanan haglama

" sicakh{ ve donma hizi ile etkilenmektedir.
Donmus kanatlh etinde depolama sirasinda olu-
san renk degisimi de tiketici tercihini etkiler.
Yapilan galismalar, —42°C'de tuzlu suda don:

durulan hindi etinir. 6 aybk dondurarak depo: '
lama siiresince goriiniig bakimindan. arzu edi- °

Hirlik diizeyinin diistiijiind gostermistir. Buna
karsin —A40°C'daki hava (flegli dondurucuda
dondurulanlar, —18°C'de ve —20°C'da dondu-
rularlardan daha gok tercih edilmislerdir, Tuzlu

suda dondurulan kanatl: eti olagan digi beyaz
" olmus ve —18°C'de uzun siire depolandiginda
tebasirimsi bir gbriinim almigtir.

Donmus kanath etinin tercth.edilirligi {ize-
rine etkili olan diger-bir etmen de donmus ka-

* nath etmde ortaya (;lkan kemik esmerleﬁmasl

dir.

Donduru{mué kanatltlarin kemikleri gevre-
sindeki renk bozulumu kizartmalik pilig etinin
dondurulmasi ve ¢bdziindlirlilmes! ile ortaya ¢i-
kan bir durumdur. Kimi zaman diger pili¢ sinf-
larinda da olur, Hindi ve trdek etlerinde ol-

. maz, Pili¢ etleriniry dondurulmasindan ve gb-

ziinditriilmesinden sonra diz bitlgesinde, bacak,
kalca, sirt ve kanatlarin ikinci eklemindeki ke-
miklerin geviesinde ~ kandan kaynaklanan bir
renk bozulumu olur; Pisme kirmuzt kan. rengini
koyu-gri kahverengl, siyahims: veya diger renk
tonlarina dondgtiriir. Kirmizi hemogloblin kahve-
rengi met-hemoglobin'e oksitlenir. Bu degdisme
pismig etin. aroma, tat veya dokusal durumun:
da, bir degismeye yol agmazken goriiniise ilig-
kire bir dizi sorunun nedeni olmaktadir. Bu es-
merlegsmeyi en aza indirmek veya ortadan kal-
dirmak igin bir kag yéntem uygulanmaktadir,
Bunlardan en dnemlisi ¢bzindirmek igin 2-3
dakika mikrodalga 1sisinin (heat) uygulanmast-
dir. Ayrica dondurma gncesinde bir or pigir
menin uygulanmasi kemik esmerlesmesini. azal-
tir, 90°C'ta 15-20 «dakika buharla, 177°C'de

25-30 dakika radiant 1s1 ile veya 177°C'de 15-
20 dakika siirey'e yagda kizartma kanatl etin-
deki bu istenmeyen renk bozulumunu en. az
diizeye indirmede yararlanilabllecek 1$1emlerd:r

Goziindirmeder: hemen sonra pigirmek kemik
esmerlesmesini azaltmasina kargin deglgik pie

" sirme ybntemlerinin esmerlegme lzsrine secl

ci bir atkisi olmamaktadir.

Kanatl karkaslarlnm kesim ve temizleme-
den sonra sogutu!up sojuk kosullarda 6-24
saat kadar -bekletilmelerinin kizartilmig pilig .
etinin gevrekliginde olumlu etkisi oldugu bilir-
mekiedir. Olguniagtiriidiktan sonra ve olgunias-
tirmaksizin dondurulan ve cbziindirilip pigtri-
len kanatli etlerinin aroma ve tatlarinda bir
farklilk saptanmamakta buna karsim gevrekli-

- likleri farkii olmaktadir, Olgunlastirmg ve don--
" durmann gevrekllgl arttirdig \b;[mmek’cedlr

Likid sogutucu' icinde dondurma, pfakah
dondurucuda dondurma ve basingl hava ile
dondurma arasinda goziinme ile salinan su o-

- ranlari, toplam pisme kaybt ve-gevreklik baki-

mmdan bir farklilifin olmadid yapilan galisma-
lara bakilarak sbylenebilir. Fakat dondurarak
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depolan’ia‘ swasinda depo méakhgmln dlgalip

yilkselmesi paket i¢ ylizeyinde buz birikimine
ve {iriin albenisinin azalmasina neden olmakta,
ancak yeme kalitesini belirgin diizeyds etkile-
memektedir. : :

Kanatll etinin yaglan dondurahak depolama
_ sirasinda donmus iirliniin depolama slcakh{;ma.
ortamda oksijenin bulunup ‘bulunmamasina, an-
tioksidan depolama. sicakligina, ortamda oksi-
jenin bulunup bulunmamasira, antioksidan etkili
maddelerin niceligine kosut olarak bozulmakta-
dir.

Hindi etlnm'yagl 'pllig etinin yagindan daha
az kararlidir, Bu farklilik ekonomik balimdan
biiyitk 6nem tasir ve hindilerir dondurarak de-
polama surelen, aymn kowllarda pili¢ etine k-
yasla, daha kisa olur ve yada bafiml olarek
hindilerin arzu edikirlikleri azalir, Kanatll etinin
“kararliligina etki eden kimi faktérler vardir.

Uc kimyasal faktor dogal ‘yaglarin acilas-
"maya karg direncine etki eder, Bunlar: t. Ya-
ain mce]:gl 2. Yag asitlerininy doymam:shk de-
recesi ve 3. Dogal antioksidanlarin varhgidir:
Yaptlan aragtirmalar kaenatlilarin depo yaglarmn-
daki ya§ asidi kompozisyonuna ve onlarin ka-
rarhhgma aldiklart rasyonun yad asidi kompo-
‘zisyonurun etkili oldugunu gostermlstrr Pilic
. ve hindilerin ‘gbvde yadlarinin kararliliklar ara-
sinda goritlen farkliigin hindi yaginda tokofe-
* roller wibi dogal antioksidanlarin daha az ol

‘masindan kaynaklandig bilinmektedir. Rasyor-:

‘far e kesimden 3 -4 giin tnce % 0. 01, % 0.1,
Y 1 ve % 2 _oranmde; tokofero| verilen hindi-
lerde donmus karkasin depolama dmri ile -do-
l_cudaiki - tokoferol . niceliginin artist arasinda Sl-
" giilebilir diizeyde Sremli bagdintt saptanmigtir.
Pilicler hindilere gore rasyonlan ile aldiklari
tokoferoliin dahe bilyiik bif miktarin: depotama

yetenegindedirler. Rasyonlar: ile tokoferol ve-

rilen hindi ve pilic etlerindeki tokoferol niceligi
_artisi ile donmus karkasin  kalites arasinda
her iki tiirde de Snemti ilgi bufunmaktadir. To-
koferol'in kararlilik Uzerine olar olumlu etkisi

- —12°C'de 9 ay siireyle depolanan kerkaslarda

yaptlan kimyasal ve duyusal festlerle -saptan-
. mgtir, Kanatl:  yadlarimin kararhliginda en
‘dnemli rolii tokoferoller oynamaktadir.

S -F;ili‘g ve Bestville beyaz hindilert ayn; ras-
yonla 10, 17 ve 24 hafta stireyle beslendikten

-ham yaglarmn kararhiiigi

sonra yag asidi bilesimi, tokoferol niceligi ve
bakimindan analiz’
ediidiklerinde  yad kararliligimun ve tokoferoi
birikiminin piliglerde hindilerden daha yiiksek

. oldugu gorulmu$tur Bir veya ki hafta siireyle

rasyonun tokoferolle takviye ‘edilmesi ‘plhg:ler-
de onemli dizeyde I|p1d ‘kararhllg! ve tlcarl
pazariama siiresi art|S| saglarken hind|lerde
ayni karakterlerin arnsi deha az. duzeyde ol-
maktadlr Halbuki hem hindilerdeki hem de pi-
Jc.ierdelq yag asidi 1b|[e$|mi esas olarak ayni
olmaktadir. A ‘ ‘
Rasyondaki ya@in yad asidi bilesimi kar-
kas yagimun ya§ asidi bilegimini dnemli digl-
de otkilediginden karkasin depolama odmrii ve
yeme kalitesi rasyondaki yagin tipine biiyiik
oranda baghdir, Tipik olan-bakks: tat ve koku-
lar besinlerj icinde balik Oriinlerini geredinden

-gok yedirmekle veya ‘balik Grinlerinin olma-
“mas! durumunda biiyltk oranda doymamighk.
_igeren tohum yaglarinin yediriidigi kanatli et-

lerirdek yadin otooksldasyonu tle ortaya ¢tka-
bilir. -

Kanath etlerinin dondurma Sncesi antiok-
sidanlarla ‘muamele - edilmesi oksidatif bozul-
manin geciktiriimesi bakimindan etkill olmak-
tachr. Yegdaki percksit geligmesi ile pigmis
hindi etinin kot tat ve aromalan arasinda dog-
rusal iliski oldugu kamtlanmugtir. BHA, propil
gallat ve bu antioksidanlarin karigimlart dondu-
rarak depolama da yad bozulmasim (geciktirici
etki yapmaktadir. Antioksidanlarin uygulanma-
sinda tastyici olarak % 3'lik yelatin sulu gézel-
tisi kullanitmaktadir. Burada antloksidan  kon-
santrasyonu yaklagik % 0.15 dﬁzeyind‘edif Ari-.
tioksidan igeren kimi kaplama (glaze) madde-
leri (jelatin gOzeltisi gibi) ~kanathlarin depo-
lama omiirlerini  arttirmaktadir. Bu Gzellikle
parga kanath etlerinde etkin_ bir sekilde uygu-
lama alany bulmaktadir. ' ’

Antioksidanlarin- piiskiirterek, da!dlrma ve-

. ya m;eksnyonla uygulanmasi oksidatif acua$-
. maya Higkin istenmeyen koku ve tedin gelig-

mesini- geciktirmektedir. Nordihidroguaiaretic

~asit (NDGA) hindi karkaslarin. piiskirtiilirse
- oksidasyonu. geciktirir.

NDGA propilenglikol
icinde uygulandifinda peroksit olugumunu ve
kot koku - tat gelismesini azaltmakta ve ayni

zamanda pismis {irliritn aromasmda herhangl

olumsuz rol oynamamaktadir.
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4. SURE.SICAKLIK AGILIMLARINA BA-
GIMLI OLARAK KALITE .

Pismemis kizartmalik, pilig, drdek ve hindi
‘etleri donmus ve vakumlu kosullarda bir seri
© tanimianabilic degismeler olmaksizin  yaklastk
bll‘ yil depolanabilir. Bu Grinler nem ve oksijen
gectrmeyen plastik ambalaj maddeleri iginde 12
‘ay siireyle depolandikiart zaman bile yaglarmm
peroksit sayilari artmakta buna kosut olarak
iiriniin duyusal nitelikierinde Srémli degigmeler
olmaktadir. ' A

" Yiiksek dﬁzeyde yag iceren’ kanath friin-
lerinde dondurarak depolama sirasinda ileri bir
bozulma, Gzellikle oksidatif actlagmade hizli bir

elisme goriilmektedir. Gem ve oksijen gecir-

meyen plastik anibalajlarfa ambalajlanmis olan

pili, drdek ve kaz etleri (kanatl eti} —18°C" -
de -veya daha dusuk sicakliklarda depoland:gi'

zaman iyi ve vyiksek kalitesini 8- 12 ay kadar
koruya*bllmektedlrler

. Pilig ve diger kanathi kiimes hayvanlarinin
" etlernin dondurarak -saklanmalarina iligkin ger

iismalar plsmemis etlerde dnoe hafif koti koku -

saptandigimi, daha sonra pismig (riinde ktl
kokunur alg.lanabildigini gostermigtir, Dedisik

nitelikii ambalaj maddeleri ile ambalajlanan pi--

lic etleri —18°C'de yaklagik 6 ay yiiksek kali-

te ozelliklerini koruyabilmektedir. Buna kargin-

iki ticari plast k -ambalaj maddesi iginde amba-
lajtanan pilic etlerinin kelite kararlihkiar ara-

‘sinda saptanan farkhilik ambalaj maddelerinin

rem ve oksijen gecirgenlik diizeylerinin bir
yansimas! “olmaktadir. Daha gecirgen ambalaj-
tradaki pilio etferi, diisiik gecirgenligi olanlar-

dakilere. giire daha az bir depolama omrine”

sahip olmaktadirlar. Pilig etinin donmug kosul-
lardaki kalitesi ile ambalaj maddesinin okslien
_-gegirgeniik - diizeyi arasinda onemh ilgi bulun-
" maktadir. - -

. Kanath etler lle —7°C, —12°C, —18°C,
—923°C ve —34°C'lerde yapian deremeler,
—18°C ve daha disik sicakhklarda depolama

yapmal gerektigini gdstermistir, Ambalaj mad-_

desinin oksijen Ve nem gegirme dﬁzeyine gore,

-—7°Cde bir aydan daha az bir sire ile 6 ay’

- arasinda, —12°C'de 3 ile 10 ay arasinda dedi-
sen bir dondurarak depolama dmrii saptanmis-
tir, —18°C de yap:lan depolamada oksuen ve

teristiklerini  Dlgl

nem geg. rgenlign yuksek am!balajlardakt karati
etlerinin 6 ay'la sinirll kafan depolama smril,

vakumlu ve oksljen gegirmeme yetenedi yik-

sek gmbalajdakiler 2 ylla kadar ula$abllmekte~

dir.

" Depolama ortam sicakliginin a!‘gahp ylik-
selmesi durumunda Grneklerin duyusal kalite
karakteristiklerinde belirgin bir farklilasma of-
mamaktadir. Ancak ortam. sicekiiimire algalip
yilkselmesinin {itiln sicakhdinin da digip art-
masina neden olacak boyutlara ulasmast duru-
munda {+68°C) rekristalizasyonla dokudaki-buz .
kolonlarinin  bityiimesine neder olur, Ayrica
sublimasyon ve donma nedeniyle paket iginde
buz olugumuna yol agar. Daha yiiksek sicaklik
amglarmda dzellikle kismi gbziinmenin olmast
durumunda mikrobiyal gelisme baglar. Bitiin
bu olgulara bagimli olarak, depolama ortami
sicakhifirin planlanan diizeyde sabit tytulmasi

-ve - ambalajlamamin etkinligi dondurulmusg drii-

niin bozulmasinin geciktiriimesi ve daha uzun
siire depolanabilmesi agisindan dnem tagimak-
tadir. :

Kanath ‘etlerinden yapilan kiymalarin degi-
sik UOrGnlere islenmaeleri sncesinde dondurarak
depolanmalarinda depolama dmdirleri bakmin-
dan dohmus biitiin kanath karkaslarimir karak-
almamak gerekmektedir.
—24°C'de depolanan hind’ eti kiymasimn TBA
dederi 90 son sonra 16.8 mg malonaldehit/kg
kiyma olarak saptanmistir. Buna kargin ayni

* kosullarda depolanan biitlin hindi etindeki oksi-
.datif bozulma dilzeyi heniiz algilanabilir diizeye

ulagmarnigtir. Bulgular kanath eti kiymalarinin
ve bunup dedisik ¢ig driinlerinin (tavuk kéftesi

_ vb.) biitiin olanlara kiyasla oksitatif bozulmaya -
‘kargi daha duyarl oldudunu gostermekiedir. Ay-

nt agihm domuz ve sifir etlerl ile bunlarin kiy-
malari arasinda gorulmektedar Bunun bas?‘llca
nedeni pargalanan etin birim adirhiga gire hava
{oksijen} ile temas eder: ylizey alaninin gok
daha fazla olmas: ve oksidatif bozulma hizinin

- artmasidir,

Genel bir tanimlama ile bir tin kiymasinin

donmus kosullardaki depolanma o6mri, biitlin

etinin depolama &mriiniin 3/5'- kadar olmakta-
dir denilebilir. Bu nederie daha sonra iglemek
tizere hazirlanan ve dondurulan kanatl eti kiy-
malarinin depolama siireleri iglenmis driin ke--
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: litesini do§rudan etkiledidi igin 'yukarlida agik-
lanan husus her zaman gézériinde tutulmalidir,

5. PiSMiS URDUNLERDE KALITE

Kizartiimis pilic etinin kalitesi ‘pismeden,

~hemen sonra arzu edilirlik bakimindan gok iyi-

dir, Kalitedeki degismeler dondurarak depolama

ortamina, kizartmalik piliglerin baglangictaki

kalitesine ve ©On pisirme jslemine atfedilmek--

tedir, - -

Farklr iretim birimlerirde | besilm1$ ve Ki-
zart|'1m1$ pllas,:ler dondurarak depolama sirasin-
da benzer kalite zelikleri gbsterirler. Ay de-
po kosullarmda tutulan kizartilmig ticart pilig
stlerindeki kotii koku ve tat gelismesi yaklagik
olarak egdeder diizeyde olmaktadir. Kizartildik-
tan sonra dondurulan pili¢ etierinin kalitesi lize-

" rine isleme, paketleme, ambalaj materyalinin -

niteliklerinden ve herhangi bir antioksidanin
-varligindan ¢ok dondurarak depolama k0$ullar|
(Sire-sicaklik) etkili olmaktadir. :

Kizartilmis pifi¢ etinin depolanmasi sirasin-
da dnce taze tat ve aroma kaybolur ve bir tat
dénmesi hissedilir, daha sonra tekrar 1sitilmig
(warmedaver} tat-aroma gelisir, ve en sonun-
da da-lipid oksldasyonun sonucu oksidatif aci-
lasma geligir. —18°C’de depolanan kizarmig pi-
lig etinde 2 ay sonra saptanabilir bir olumsuz
gelisme gdriilmemektedir. Bunlarda bayatiama
4 ay sonra,, oksidatif aci'agsma 8 ay senra algl-
lanabilir dizeye ulasmaktadir.

Kizarmis pilig etindeki tat:donmesi et igin-
de deridekinden daha huzli geligir. Deride olu-
san tat donmesi baharat ve diger katki madde-

leri ile maskelenebilmesine karsm deridekiler-

. den daha gok etteki lipldlerde olugan otpokm-
dasyon bu tat dénmesinde etkin rol oynar. Azot

- atmosferi lginde depo'ama kizartiimis pilic et-

lerinde ek bir depolama siiresi saflamaktadir.
Genelde —18°C'de depolamann 4-6 ayindan
sonra pigmls. liriinde olugan tat diigmes! kendl-
ni hissettirmektedir . '

" Karathilarin derleri yitksek oranda yad iger-
diklerinden tat dénmesj ve acilagmadan sorum-
* lu gbrisimektedir, Ancak yapilan aragtirmalar
kas fosfolipidierinin derideki fosfo[lpldlerden ve

depo yaglarmdan daha fazla uzun zlncsrl: ve ¢cok

.saptanmasinda_ yukarida belirtilen

doymamig ya§ 'aéltleri-n—i( igerdidini ve bu neden-
le etin kararhginda kas fosfolipidlerinin daha
etkin oldugunu kantlamigtir, ‘

Pisirildikten sonra dondurulan ve depola-
ran tiim kanath etlerindeki kalite diigmesi, pigi-
rilmeksizin dondurulan ve depolanantardan daha
tuzli olmaktadir, Ambalajlamarin pitgmis kanath
etlerindeki tat dénmesinin geciktirlimesine her-
hangi bir etkisi olmamaktadir.

‘Etin pisiritmesi sirasinda uygulanan yliksek
sicakitk ve bu sirada bir bolim suyun uzakiag-
masy, antioksidan etkili maddelerin (tokoferol)
bir bsliminin oksitlenerek kaybi depolama si-
resinin azalmasinda -etkili etmenler olabitmek-
tedir. Bu arada lipidlerde yitksek sicakltkta bas-
layan peroksidasyon elayinin zincirlems’ tepki-

melerle strmesi bir Lba.v,,ka neden olarak etklll
- olabilir,

Ancak «Servise Hazir Besin» sunusunun ve

.istemirin toplumun sanaylle$mestne kosut ola-

rak artacad) varsayllarak yapilmasr ddgliniilen
yatinimlarda ve tiriinlerin raf dmirierinin dogru
faktorierin
gbzbniine alinmast, tiketicly! kalitelj ve lezzetli
wServise Hazir Besins sunmakta oneml& kriter-

- ler olacaktir.

'Ayrlca kanath etirin dederlendirliimesi &
mactyla yapilan kanatll eti tirlinlerinin depola-

~ma ve tilketiciye sunu kosullarindaki tlcari raf

omiirlerinin saptanmas) ve kalitedek! dedisme-
lere |I|$km uygulamali arastirmalarla piyasa de-

_netim we kalite kontrolarinin yeptimast toplu-

ma kabul ettirme ve begendirme ugras: verll-

-miekte olar bu Urlinler igin zorunlu gorilmek-

tedir, Aksi halde yapilacak blr yanhishikla titke-
ticide dofacak olumsuz bir Izlenimin sHinmesi
igin gok ugragmak gerekecektir.

* Kanatle eti irinteri Uretim  birimlerinde,

_hammadde ve yardimct maddelerde, liretim hat- -

tinda, son Uriinde ve plyasaya sunulan Urinler-
de kalite sedlama-kalite kontrol hizmetlerinin
etkinliginin sadlanmasg:, titketicinin nabzinin gok
iyl dinlenmesi gereklidir. Igletmenin basans

~ancak dogru bir planlama, saghikli bir organiz-
~ asyon, bilingly ve inangh bir yiiritme, ¢ok siki -

bir denetimle sadlanabilif,.



KUNDAKGI A.

117

5.

KAYNAKLAR

K‘UNDAKCI A, (1981) Kanath Htlerinin
Telknolojisi I Kesim ve Temizleme Gada Der.
g!isi 6 (6) 21-24.

KUNDAKCL, - A. (1982) Kanatl etler’inln

Teknolojisi o, Kanath Etlerinin Sog"utulma-'

.. Gida Dergisl 7 (2) 87+ 72

KUNDLAKQI, m (1981). Ka.natll. Etleri’nin
Sogutulmas: ve Sorunlar, Bati Anadolu Ta-
vukguluu ve Sorunlari Semp-ozyumu 26-.2'7
Ekim 1981, 5. 268 - 274,

FENNMAOR varieWDMa.rtJhE
H (1973) Low»'l‘emperature Preservation of
Foods and Living Matter, Marcel Dekkar,
Ing. New York.

DYER, W. F., PETERS,‘ F. A 1967), Fac-

tors Influencing Quality Changes During
‘Frozen Storage and Distribution; FAQ Tech.

nical Conference, Madrid. 1867.
VAN ARSDEL, 'W B, Copley, M. 8., Olson,

R L. (1869). Quality and Stability of Frozer -

Foods, Wiley Interscience New York, Lon-
don, Sydney 'I‘oronto

SIMPSON, M, O., Goodwln, T.-L. (1976). Ef-
fect of cooking methods and storage times
on taste p-anel scores and TBA numbers oft
chicken Hvers Poultry Sel. 55 (3) 1156.

8.

10:

11.

12,

is.

IGBINEDION, F. E., Orr, H. L, Johnston,
R’ A, Gray I I (1981) The Influence of
packaging in flexible films and light on the
shelf life of fresh chicken broiler carcasses.
Poultry Sci. 60 (5) 950.

VEASHA, M., Olson, Stadelman, W, L °
(1980). Antioxidant control of rancidity de-
wvelopment in ground Tunkey meat, PouItry
Sci 59 (12) 2733. .

SKLAN, D, TENNE, Z, BUDOWSKI P

.1982), The effect of dietary fat and tocop-
hero]l on lipolysia and coxidation in Turkey

meat stored at different temperatures, PouI-
try Sci.. 62 (9) 2017 - 2021.

GUERIN, J. (1985). The importance of fJa.c-
kaging in the pregentation and preserving of
Turkey Meat Products, Zootechica 85, Sep-

“tember 45. ‘ -

KUN‘DAKQI A, (1981) Bt ve Su triinleri
Teknolojis; Ders Notlary, Ege Universitesi
Ziraat Fakﬁltesi Yayinlar:, Teksir No: 37.

BRANT, A 'W. (19883), Pouliry Meat. quallty
in relation to consumer requirements Zoo-
technica 1983, June/30.



