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ISTIKLAL MARSI

Korkma, sonmez bu safaklarda yiizen al sancak;
Soénmeden yurdumun Usttinde tiiten en son ocak.
O benim milletimin yildizidhr, parlayacak;
O benimdir, o benim milletimindir ancak.

Catma, kurban olayim, ¢ehreni ey nazli hilal!
Kahraman irkimabir giil! Ne bu siddet, bu celél?
Sana olmaz dokulen kanlarimiz sonra helél.
Hakkidir Hakk’ atapan milletimin istiklal.

Ben ezelden beridir hir yasadim, hir yasarim.
Hangi c¢ilgin bana zincir vuracakmis? Sasarim!
Kukremis sel gibiyim, bendimi gigner, asarim.
Yirtarim daglari, enginlere sigmam, tasarim.

Garbin & é&kini sarmigsa gelik zirhl duvar,
Benim iman dolu gogsiim gibi serhaddim var.
Ulusun, korkma! Nasil bdyle bir iman: bogar,
Medeniyyet dedigin tek disi kalmis canavar?

Arkadas, yurduma algaklar: ugratma sakin;
Siper et gévdeni, dursun bu hayasizca akin.
Dogacaktir sana va dettigi ginler Hakk’1n;
Kim bilir, belki yarin, belki yarindan da yakin.

Bastigin yerleri toprak diyerek gecme, tan:
DusUn atindaki binlerce kefensiz yatan:.
Sen sehit oglusun, incitme, yaziktir, atan:
Verme, diinyalar: alsan da bu cennet vatani.

Kim bu cennet vatanmin ugruna olmaz ki feda?
Suheda fiskiracak topragi siksan, siihedal
Céani, canan, bituin varimi alsin da Huda,
Etmesin tek vatammdan beni diinyada clida.

Ruhumun senden 118hf, sudur ancak emeli:
Degmesin mabedimin gdgsiine namahrem €li.
Bu ezanlar -ki sehadetleri dinin temeli-

Ebedi yurdumun Ustiinde benim inlemeli.

O zaman vecd ile bin secde eder -varsa- tasim,
Her certhamdan ilaht, bosanmp kanli yasim,
Fiskirir ruh-1 miicerret gibi yerden na sim;

O zaman yikselerek arsa deger belki basim.

Dalgalan sen de safaklar gibi ey sanli hildl!
Olsun artik dokulen kanlarimin hepsi helél.
Ebediyyen sanayok, irkimayok izmihl&l;
Hakkidir hir yasamis bayragimin hirriyet;
Hakkidir Hakk’ a tapan milletimin istiklal!

Mehmet Akif Ersoy



GENCLIGE HITABE

Ey Turk gencligi! Birinci vazifen, Turk istiklalini, Tlrk Cumhuriyetini,
ilelebet muhafaza ve miidafaa etmektir.

Mevcudiyetinin ve istikbalinin yegane temeli budur. Bu temel, senin en
kiymetli hazinendir. Istikbalde dahi, seni bu hazineden mahrum etmek
isteyecek dahilt ve harici bedhahlarin olacaktir. Bir gin, istiklal ve cumhuriyeti
midafaa mecburiyetine dusersen, vazifeye atilmak icin, icinde bulunacagin
vaziyetin imkan ve seraitini dustnmeyeceksin! Bu imkan ve serait, cok
namisait bir mahiyette tezahlr edebilir. istiklal ve cumhuriyetine kastedecek
dismanlar, bdtun dinyada emsali gorilmemis bir galibiyetin - mimessili
olabilirler. Cebren ve hile ile aziz vatanin batin kaleleri zapt edilmis, butin
tersanelerine girilmis, bltin ordular dagitilmis ve memleketin her kosesi bilfiil
isgal edilmis olabilir. Butin bu seraitten daha elim ve daha vahim olmak (izere,
memleketin dahilinde iktidara sahip olanlar gaflet ve dalalet ve hatta hiyanet
icinde bulunabilirler. Hattd bu iktidar sahipleri sahsi menfaatlerini,
mustevlilerin siyasi emelleriyle tevhit edebilirler. Millet, fakr u zaruret icinde
harap ve bitap diisms olabilir.

Ey Turk istikbalinin evladi! Iste, bu ahval ve serait icinde dahi vazifen,
Tark istiklal ve cumhuriyetini  kurtarmaktir. Muhta¢ oldugun kudret,
damarlarindaki asil kanda mevcuttur.

Mustafa Kemal Atatiirk



MUSTAFA KEMAL ATATURK
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Ogrenme ,
biriminin
karekodunu
gosterir.

ANITIMI

Ogrenme biriminin gorselini
gosterir.

Ogrenme biriminin numarasini gosterir.

KONULAR
1.3, TAZE €T GEgiTLERI

2.2, KAMATLI HATVAN
2.3, 30 Drdniesi

TEMEL KAVRAMLAR

a2 deferhi o1, bager, benfle, biyEkbag hayvan, ¢if kanni
#ts, dagerli a3, o1, et Granleri, filers, hamburger, hazirlaamig
armizs et kargimian, ig organ, karaciger, karkas, kagektil,
Kavurma, kiyma, knyma kivarma, kesim, kesimhane, kKoaka,

lolajen,

wemugalia,

ifte, bugbap, ki
mekanik ayribmeg et, alguniagirma, pastiema, protein,
sakatar, swcuk, tagh, tiwaglama, tuzlama, titsdleme,

‘Difgile-

L

lagmiz,

ler gelie?

2. Ofkemizde kirman et Gretimi en (ok hamgl béigeler-
de yapshr? Aragtnieiz ve araghirma sonuglane arka.
daptann ylagmiz.

3. Kabukly denis Grdnleri denince skhnizs hangi Grim-

Ogrenme biriminin kapagini gdsterir.

Ogrenme

. birimine
ait konulari
gosterir.

~10grenme
biriminin
temel
kavramlarini
gosterir.

Ogrenme biriminin adini gosterir.

olusturulan sorulari gosterir.

Her 6grenme biriminde konulari pekistirmek igin 6grencilerin

yapabilecegi uygulamalari gésterir.

Her 6grenme biriminin basinda 6grencilere 6n bilgilerini
hatirlatmak ve 6grencileri konuya hazirlanmak amaciyla
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numarasini ve
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Etkilesimli ders materyali, video, ses, animasyon, uygulama, oyun,
e soruvb.ilave kaynaklara ulasabileceginiz karekodu gosterir.







KONULAR

1.1. TAZE ET CESITLERI
1.2. KANATLI HAYVAN ETLERI
1.3. SU URUNLERI

TEMEL KAVRAMLAR

az degerli et, baget, bonfile, blytkbas hayvan, ¢ig kanatl
eti, degerli et, et, et Grlnleri, fileto, hamburger, hazirlanmis
kirmizi et karisimlari, i¢ organ, karaciger, karkas, kasektik,
kavurma, kiyma, kiyma kavurma, kesim, kesimhane, kloaka,
kollajen, kontaminasyon, kofte, kusbasi, kiicikbas hayvan,
mekanik ayrilmis et, olgunlastirma, pastirma, protein,
sakatat, sucuk, tasli, tiraslama, tuzlama, tiitsileme,
yumusakea.

HAZIRLIK CALISMALARI
1. Beyaz et denince akliniza neler gelmektedir? Bilgile-
rinizi ornekler vererek sinifta arkadaslarinizla payla-
siniz.

2. Ulkemizde kirmizi et iiretimi en ¢ok hangi bélgelerde
yapilir? Arastiriniz ve arastirma sonuglarini arkadas-
larinizla paylasiniz.

3. Kabuklu deniz iirtinleri denince akliniza hangi iiriinler
gelir?
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1.1. TAZE ET CESITLERI

Et; sicakkanh kasaplik hayvanlarin iskelet kaslarindan elde edilen, protein icerigi oldukca yuksek
olan bir gida maddesidir (Gorsel 1.1). Etten alinan protein oldukca degerlidir ve sindirilebilir 6zellik-
tedir. Ette protein disinda 6nemli yag asitleri ve demir, ¢inko gibi degerli mineraller yogun olarak
bulunur. Etler, tiketiciye taze ya da islenmis olarak sunulur.

Gorsel 1.1: Kirmizi et

Et elde edilen sicakkanl kasaplik hayvanlar, kesim dncesinde veteriner hekim tarafindan muayene
edilir. Bu muayenede hayvanin tird, irki, cinsiyeti, yasi, davranislari ve saglik durumu belirlenir.
Atesi cok yliksek olan, herhangi bir salgin hastalik tasiyan, ¢ok zayif olan ve etleri olgunlasmamis
durumdaki geng hayvanlarin kesilmesine izin verilmez. Bunlarla birlikte gebelik stiresinin Ggte ikisini
dolduran ya da bir hafta 6nce dogum yapan ineklerin de kesilmesine izin verilmez. Kesimine izin
verilen kasaplik hayvanlar, 24 saat dinlendirilir ve yasal kurallara uyularak hijyenik bir sekilde egitimli
kisiler tarafindan kesilir. Kesilen hayvanlarin kani tamamen bosaltilir. Kesimden sonra hayvanin derisi
soyulur, i¢ organlari ¢ikarilir ve karkas elde edilir (Sema 1.1).

Canli Hayvan

[ Kesim Oncesi Muayene]

!

[ Hayvanin Kesimi]

l i¢ Organlarin ClkarllmaS|l

[ Kesim Sonrasi Muayene]

[ Soguk Depolama]

Sema 1.1: Canli hayvandan karkas elde etme asamalari
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Karkas; kesilen kasaplik hayvanin derisi, i¢c organlari, basi ve kuyrugu cikarildiktan sonra elde
edilen govdedir (Gorsel 1.2). Kesimden sonra kasaplik hayvanin govdesi ve tim organlari veteriner
hekim tarafindan tekrar muayene edilir. Bu muayenede kasaplik hayvanin i¢ organlarinin ve basinin
hangi hayvana ait oldugu belirlenir. i¢ organlarda ve karkasta herhangi bir bozulma, kokusma,
kirlenme ve bir hastaliktan stiphe edilmesi durumunda i¢ organlar govdeden ya da gévdenin bulun-
dugu ortamdan ayrilmaz.

Gorsel 1.2: Biiyiikbas hayvan karkasi

Veteriner hekimin muayenesinden sonra tiiketime uygun olan ve olmayan etler, etin 6zelligine
gore farkl sekiller kullanilarak sagliga zarari olmayan sabit mirekkepli damgayla muhdrlenir. Mihir-
leme isleminde koyun ve sigir icin mor ya da mavi; ke¢i, manda ve deve igin kirmizi mirekkep kulla-
nilir. Etlerin mihtrlenmesinde kullanilan damgalar sunlardir (Sekil 1.1):

Kayitsiz Sartsiz Yenebilen Etler

C

Sarta Tabi Etler <

. » Dislik Degerli Etler

Y
N

Yenmeyen Etler <« °

Sekil 1.1: Etlerin muayenesinden sonra kullanilan mihtrler
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Taze et, kasaplik hayvanin karkasindan elde edilir. Kesimden sonra karkas; merkez sicakligi
0-4 °C olacak sekilde sogutulur, %85-%95 bagil nemli karkas dinlendirme odalarinda 24 saat dinlen-
dirilir, bu sicaklikta tasinir ve satisa sunulur (Goérsel 1.3). Bu slrece olgunlastirma denir. Olgunlas-
tirilan etler, dondurulup belli bir stire depolandiktan sonra donmus olarak tiketiciye sunulabilir.

Gorsel 1.3: Karkas dinlendirme odalarinda karkasin olgunlastiriimasi

Kesimden sonra karkastan ayrilan i¢ organlardan insan gidasi olarak kullanilanlara sakatat denir
(Gorsel 1.4). Sakatatin taketimi, kiltlrlere ve toplumlara gore farklilik gosterir. Beyin, bobrek, dil,
karaciger, dalak, yurek, uykuluk (timis bezi), yutak, iskembe gibi organlar sakatat olarak kabul edilir.

Gorsel 1.4: Bazi sakatat gesitleri

BiLGi KUTUSU

islami kesim ydnteminde bazi temel kurallar vardir. Bu ydnteme gére hayvani
kesecek kisinin akli dengesi yerinde olmalidir. Kesilecek hayvan gebe olmamalidir.
Hayvanin yemek ve nefes borulariyla iki sah damarinin en az biri tek seferde kesil-

melidir. Canli olarak kesilmek sartiyla hayvana herhangi bir soklama uygulanma-
sinda sakinca yoktur.
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1.1.1. Etle ilgili Terimler

Et ve et Urlinleri, beslenmenin temelini olusturur. Et, protein ihtiyacinin karsilanmasinda en
onemli bilesendir. Yapisindan dolayi kolayca bozulmaya musait bir gidadir. Et ve et Girinlerinin hazir-
lanmasinda “Tiirk Gida Kodeksi Et, Hazirlanmis Et ve Et Uriinleri Tebligi” esas alinir. Bu Teblig’de etle
ilgili verilen terimlerden bazilari sunlardir:

Biiyliikbas hayvan: Sigir, manda ve deveyi,

Kiiclikbas hayvan: Koyun ve kegiyi,

Bas eti: Kasaplik hayvanlarin bas kismindan (kelle) elde edilen ve deri, bezsel dokular, beyin,
dil, lenf yumrulari, farenks kasi, mukoza, goz, kikirdak ve kemik icermeyen kas dokudan olusan
yenilebilir kisimlari,

Cig kanath eti: Vakum ambalajli veya kontrolli ortamda ambalajlanmis kanatli eti dahil sogutma,
dondurma veya hizli dondurmadan baska herhangi bir muhafaza yéntemine tabi tutulmamis olan
cig eti,

Cig kirmizi et: Vakum ambalajli veya kontrolllii ortamda ambalajlanmis kirmizi et dahil sogutma,
dondurma veya hizli dondurmadan baska herhangi bir muhafaza yontemine tabi tutulmamis olan
cig eti,

Et iirlinleri: Etin islenmesinden veya islenmis Urlinlerin daha ileri dlizeyde islenmesiyle elde
edilen ve kesit ylzeyi ¢ig etin karakteristik 6zelliklerini gdstermeyen Grinleri,

Hazirlanmis kirmizi et karisimlari: Parcalara bolinmus evcil tirnaklh hayvan karkas etleri dahil
olmak Uzere ¢ig kirmizi ete diger gida maddeleri, lezzet vericiler ve/veya katki maddeleri ilave-
siyle elde edilen, etteki kas liflerinin yapisini ve ¢ig kirmizi etin 6zelliklerini ortadan kaldirmayacak
seviyede isleme tabi tutulan ¢ig kirmizi eti,

Kavurma: Bliylikbas veya kiiglikbas veya kanatli hayvan karkas etlerinin kemiksiz olarak, boyut-
lari 7 cm’yi gecmeyen parcalar halinde dograndiktan sonra belirli oranlarda tuz ve etin elde edildigi
hayvan tiiriine ait i¢ yaglari ile birlikte pisirilmesiyle hazirlanan isil islem uygulanmis et Grinlna,

Kiyma kavurma: Kemiklerinden ayrilmis biytkbas, kiiciikbas veya kanatl hayvan karkas etlerinin
kiyma makinesinden gegcirildikten sonra; belirli oranlarda tuz ve etin elde edildigi hayvan tiirline ait
ic yaglariile birlikte pisirilmesiyle hazirlanan isil islem uygulanmis et Griinind,

Kofte: Kiyilmis bliylikbas ve kiiciikbas hayvan karkas etlerinin veya kanatl hayvan karkas etlerinin
bu Teblige uygun olacak sekilde biri veya birkaginin karisimina, ayni ve/veya farkl tir hayvanlarin
yaglari, lezzet vericiler ile diger gida bilesenlerinden biri veya birkagi ilave edilerek cesitli sekillerde
hazirlanan pisirilmeye hazir kirmizi veya kanath et karisimini veya pisirilmis et Grintnd,

Pastirma: Bliylkbas hayvan karkaslarindan usulline gére ayrilan parga etlerin teknolojisine
uygun olarak kiirleme ve yikama islemlerinden sonra baskilama ve kurutma islemlerine tabi tutulup,
¢emenlendikten sonra yeniden kurutulmasi ile elde edilen isil islem uygulanmamis kiirlenmis ve
kurutulmus et Grindnd,

Sucuk: Blyikbas ve/veya kiglikbas hayvan karkas etlerinin ve yaglarinin kiyilarak lezzet vericiler
ile karistirildiktan sonra dogal veya yapay kiliflara doldurularak belirli kosullarda fermentasyon ve
kurutma islemleri uygulanarak kesit ylzeyi mozaik gériiniimiinde olan isil islem uygulanmamis
fermente et Urlintind ifade eder.

1.1.2. Taze Etlerin Hazirlanmasinda Kullanilan Arag Gereg ve Ekipman

Taze etlerin hazirlanmasinda temel olarak manuel kullanilan arag gereg, ekipman ve makineler
kullanilir.
1.1.2.1. Arag Gereg ve Ekipman

Taze etlerin hazirlanmasinda kullanilan arag gereg ve ekipmanlar; kesme ve pargalama isleminde
kullanilan alet ve ekipmanlar, kaplar, askilar ve aski arabalaridir.
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Kesme ve Parcalama isleminde Kullanilan Aletler

Taze etlerin kesilmesinde ve par¢alanmasinda bigak, nacak, zirh, balta ve testereler kulla-
nilir (Gorsel 1.5). Plastik veya ahsaptan Uretilen bu aletler oldukga keskindir. Aletlerin keskinligini
saglamak icin bu aletler sik sik bilenir. Taze et gesitleri mikrobiyal remeye ¢ok yatkin oldugu igin
etlerin kesilmesinde ve par¢alanmasinda kullanilan aletler, elbiseye siiriilmemeli ve aletlerin yerle
temasi engellenmelidir. Etleri kesmek icin kullanilan aletler, giinlik olarak fircayla temizlenmeli ve
dezenfekte edilmelidir.

Gorsel 1.5: Taze etlerin kesilmesinde ve pargalanmasinda kullanilan bazi aletler
Kaplar
Etin parcalanmasinda ve depolanmasinda paslanmaz gelikten tretilen kii¢lik tekneler ve kutular
kullanilir. Kiictik teknelerin kenarlarinda havalandirmayi saglayacak kictik delikler vardir. Bu tekneler
Ust Uste konulabilecek yapidadir. Sakatat ve et, farkli kaplarda tasinmali ve depolanmalidir.

Askilar ve Aski Arabalari

Askilar (Gorsel 1.6), karkasin asilarak parcalanmasinda kullanihir. Aski arabalari askilarin tasin-
masinda kolaylik saglar. Et isletmesinde cok yer kaplamamasiicin ic ice girecek sekilde dizayn edilir.
Kolay temizlenen, istya dayanikli ve paslanmaz materyalden Uretilir.

Masalar

Masalar; karkasa uygulanan agim, sokiim, temizleme, paketleme ve etiketleme gibi islemler
icin kullanilir (Gorsel 1.7). Masalarin ylzeyi tek parca halinde, paslanmaz celikten Uretilir. Masalarin
yliksekligi 90-100 santimetre, boyu 250-300 santimetre, eni 120-150 santimetre arasindadir.

Gorsel 1.6: Askilar Gorsel 1.7: Etlerin masalarda hazirlanmasi
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1.1.2.2. Makineler

Et isletmelerinde taze etlerin hazirlanmasinda bazi makinelerden yararlanilir. Bu makineler,
bliylik kapasitede ve daha hjyenik kosullarda iriin elde edilmesini saglar. Taze etlerin hazirlanma-
sinda kullanilacak makineler, genel olarak su 6zellikleri tasimalidir:

® Az maliyetle yiiksek verim saglamalidir.
® Korozyona karsi dayanikli malzemeden iretilmelidir.
® jsletme kapasitesine uygun olmalidir.

® Makinelerin kullanimi, temizligi ve bakimi kolay olmalidir.

Kemik Siyirma Makineleri

Karkaslarin parcalanmasi sirasinda etlerin kemiklerden siyrilmasi islemi kabaca yapilir. Bu
islemden sonra kemik lizerinde et kalabilir. Kemikte kalan etin bigakla siyrilmasi, zahmetli ve maliyetli
bir islemdir ayrica is glivenligi acisindan tehlikeler barindirmaktadir. Kemikler bigakla siyrildiginda
kemikte %6-%8 oraninda et kalir. Bu sebeple blyilik et isletmelerinde kemik siyirma makineleri
kullanilir. Kemik siyirma makineleri sayesinde sigir karkasindan 7,5 kilogram, koyun karkasindan 1,7
kilogram et kazanilir. Makineyle kemikten siyrilan ete mekanik ayrilmis et (MAE) denir.

Kiyma ve Kusbasi Makineleri

Kiyma ve kusbasi makineleri, et isletmesinin en 6nemli makinelerindendir (Gorsel 1.8). Bu
makineler; kiyma ve kusbasi elde edilmesi ile salam, sosis Gretimindeki standardizasyon islemle-
rinde kullanilir. Kiyma ve kusbasi makinelerinin dort temel bolima vardir. Bunlar; et kazani, bigak,
helezon ve aynadir (Gorsel 1.9). Helezon, et kazanindan gelen etleri tasir ve eti bicak ile aynaya
iletir. Ayna, kiymanin iriligini belirler. Kiyma lretiminde 1, 3 ve 5 milimetre ¢capinda delikleri olan
aynalar kullanilir. Kusbasi tGretiminde Ug¢ deligi bulunan ve delik ¢ap1 14 milimetre olan aynalardan
yararlanilir. Kusbasi ve kiyma makinelerindeki aynanin delik ¢api ayni zamanda aynanin numarasi
olarak kabul edilir.

Gorsel 1.8: Kiyma ve kusbasi makinesi Gorsel 1.9: Kiyma makinesinin pargalari

Kiyma ve kusbasi makinelerinin ki¢lik boyutlu masa Usti tipi ve bliylik boyutlu sanayi tipi
olanlari vardir. Sanayi tipi kiyma ve kusbasi makinelerinin kapasitesi oldukca yiksektir. Bu makine-
lerle saatte 15 tona kadar kiyma elde edilebilir.
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Hamur Karistirma Makineleri (Mikserler)

Karistiricilar; et, yag ve katki maddelerinin homojen bir sekilde karismasini saglayan makine-
lerdir (Gorsel 1.10). Kofte ve ¢ig et Grlnlerinin Gretimi icin hazirlanan hamurlarin iyice yogrulmasi
gerekir. Karistirma makineleri; kiyma makinesinden gecirilen eti, yagi, katki maddelerini ve baharat-
lari homojen bir sekilde karistirir. Bu makineler, 50 ile 1.000 kilogram arasinda kapasiteye sahiptir.

Gorsel 1.10: Hamur karistirma makinesi

Koéfte Formlama Makineleri

Formlama makineleri, kofteleri istenen gramajda sekillendirir.

Ambalajlama Makineleri

Taze et ¢esitleri satisa sunulmadan 6nce ambalajlanir. Ambalajlamada genellikle vakumlu ambalaj
makineleri kullanilir (Gérsel 1.11). Vakumlu ambalaj makineleri otomatik veya yari otomatik olabilir.
Otomatik makineler, GiriinG gramajlar ve vakum uygulayarak paketler. Yari otomatik makinelerde ise
Uriin, manuel olarak gramajlanir ve makinede vakum uygulanarak ambalajlanir. Ambalaj makine-
sine etiketleme makinesi eklenerek otomatik etiketleme de yapilabilir.

Gorsel 1.11: Taze etlerin vakumla paketlenmesi

Taze et ¢esitlerinin ambalajlanmasinda vakumlu ambalajlamanin disinda modifiye atmosfer
ambalajlama sistemi de kullanilabilir. Bu sistemde triin, ambalaj materyalinin icine konur ve ambalaj
icindeki hava bosaltilir. Ambalajin icine uygun bir gaz kompozisyonu verilir ve ambalaj, hermetik
bir sekilde kapatilr.
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Etiketleme Makineleri

Etiketleme makineleri, Grlini tartar ve ambalaja etiket yapistirir. Bu etiketin tGzerinde lriine ait
fiyat, Gretim tarihi, raf 6mri ve parti numarasi gibi bilgiler yer alir.

1.1.3. Biiyiikbas ve Kiiciikbas Hayvan Karkasinin Parcalanmasi

Taze et, karkasin teknigine uygun sekilde pargcalanmasindan elde edilir. Karkasin her parcasi,
teknolojik agidan farkli sekillerde kullanilir ve fiyatlandirilir. Par¢calamanin ardindan elde edilen ¢ig
kirmizi et gesitleri, en fazla 4 °C’de muhafaza edilir ve satisa sunulur. Karkas parcalari, etlerin alindigi
govde bolgesine ve hazirlanis bicimine gére adlandirilir.

BiLGi KUTUSU

Hucrelerin gerek duydugu, kan yoluyla tasinan oksijen kaynaklari kesimden A;'
sonra bittigi icin kaslardaki depo glikojen, laktik aside parcalanir. Laktik asit, kaslarda

birikmeye basladiginda kaslarin pH degeri 5,4-5,6 seviyelerine diiser. Kaslar elasti-
kiyetini kaybeder ve sertlesir. Bu duruma 6liim sertligi (rigor mortis) denir. Rigor
mortis, kesimden 6 saat sonra kendiliginden baslar ve 6-10 saat devam eder.

® Etlerin alindigi gdvde bolgesine gore karkas pargalari sunlardir:

Boyun: Kasaplik hayvanin atlas-kafa eklemiyle boyun omurlarinin sirt omurlarina baglanti yeri
arasindaki kemikli ettir. Bu kisim haslanarak degerlendirilir.

Gerdan: Bliytkbas kasaplik hayvanlarin boynunun altinda bulunan kemikli ettir. Kiicikbas
hayvanlarda boyun ve gerdan bir arada kullanilir.

Dos: Kasaplik hayvanin gogstiniin st ve 6n kisimdaki kemikli ete verilen isimdir. Bu kisim haslama
olarak degerlendirilir ve sebze yemeklerinde kullanilir.

Kol: Kasaplik hayvanin kiirek kemigiyle 6n bilek eklemi arasindaki kemikli ettir. Kol kismi, gen¢
hayvanlardan elde edildiginde kizartma yapilir veya firinda pisirilir. Yasli hayvanlardan elde edildi-
ginde haslama olarak degerlendirilir.

Pengeta: Karkasin karin béliminden elde edilen yagli ettir. Fazla bag doku bulundugu igin bu
kisim kiyma olarak degerlendirilir.

But: Kalca ekleminden art diz eklemine kadar olan bolgede bulunan kemikli ettir.

Sokum: Biylikbas hayvanlarin but kisminin st tarafindan elde edilen kemiksiz ete verilen isimdir.

Nuar: Biyukbas hayvanlarin diz ekleminin i¢ kismindan kalga ekleminin disina dogru uzayan
kemiksiz ete verilen isimdir.

Yumurta: Kasaplik hayvanlarin but bolgesinde diz ekleminin i¢ kisminda bulunan, kalga kemigine
kadar uzanan kire bigimindeki yagsiz kisimdir. Bu kisim, her tirli pisirme yéntemine uygundur.

Trang (Ayna): Blytkbas hayvanlarin but kisminin i¢ yliziinde, Ustte canak kemiginden altta diz
eklemine kadar uzanan kemiksiz ettir. Trang, budun en kiymetli bifteklik pargasidir.

i¢c Kapak ve Dis Kapak: Kiiciikbas hayvan budunda uyluk kemigiyle bu kemigin tistiinde kalan
kisma i¢ kapak, kaval kemigiyle bu kemigin tstiinde kalan kisma dis kapak adi verilir. i¢ kapak ve dis
kapak, sislik olarak adlandirilir.

incik: Kasaplik hayvanlarin diz ve bilek eklemi arasinda kalan kisimdir. incik haslama olarak
degerlendirilir.

Kaburga: Kasaplik hayvanlardan pirzola eldesinden sonra geriye kalan kaburga kemiklerine ve
kaburgalar arasinda bulunan etlerin bitlnine verilen isimdir.
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Fleto: Bel omurlarini ve bel omurlarinin Gstiindeki tim kaslari iceren bolimddr.

Bonfile: Bliylikbas hayvanlarin karninin icinden omurgaya bitisik olan ve bobrek yatagindan
belin iki yanina uzanan kemiksiz kisimdir. Bonfile, i¢ yaglardan ve tendonlardan arindirilir. Yumusak
bir et oldugu icin her tir pisirmeye uygundur.

Kontrfile: Bliylkbas kasaplik hayvanlarin belinin Gzerinden omurlara kadar uzanan yagsiz ve
kemiksiz kisimdir. Kontrfile, her tir pisirmeye uygundur.

Antrikot: Bliylkbas kasaplik hayvanlarin sirtindan boynuna kadar uzanan kemiksiz ettir. Antrikot,
haslama ve kizartma olarak degerlendirilir.

® Hazirlanis bicimine gére karkas parcalari; biftek, pirzola, kusbasi, parca et, sislik ve kiyma

olarak adlandirilir.

Biftek: Kasaplik hayvan karkasinin genellikle arka yarisindaki yumusak etli bolimlerden elde
edilen kemiksiz, yagsiz etin dilimlenmesi ve déviilmesiyle elde edilen ettir. Biftek, her tir pisirme
yontemine uygundur.

Pirzola: Kasaplik hayvanlarin bel ve sirt omurlari bélimiinden elde edilen ettir. Pirzola; blylikbas
hayvanlarda kemikli veya kemiksiz sekilde, kiiclikbas hayvanlarda kemikli olarak dilimlenir, dévulir
ve satisa sunulur. Her tir pisirme yontemine uygundur.

Kusbasi: Kasaplik hayvan karkasinin ¢esitli bélimlerinin kemiksiz olarak 3-5 santimetre boyutunda
parcalanmasiyla elde edilen ettir. Kusbasi, haslama ve kizartma olarak degerlendirilir.

Parga Et: Kasaplik hayvan karkasinin gesitli bolgelerinin 5-7 santimetre boyutlarinda parcalan-
masiyla elde edilen kemikli ete verilen isimdir. Parca et, haslama ve kizartma olarak degerlendirilir.

Sislik: Kasaplik hayvan karkasinin genellikle but ve sirt bolgelerinden alinan, kusbasindan daha
bliylk sekilde pargalanan ve yag, damar ve sinirlerinden temizlenen kemiksiz ettir. Sislik, her tir
pisirme yontemine uygundur.

Kiyma: Kiyma makinelerinde veya manuel kiyilarak elde edilen ettir.

1.1.3.1. Biiyiikbas Hayvan Karkasinin Parcalanmasi

Blylkbas hayvan karkasinin parcalanmasi, karkasin dort parcaya bolinmesiyle baslar. Karkas,
once simetrik bir bicimde ortadan ikiye béltnir. Elde edilen pargalar sag ve sol karkas olarak adlan-
dirithr (Sekil 1.2). Sag ve sol karkas, kaburga kemiklerine paralel olarak 11. ve 12. omurga civarindan
ikiye ayrilir. Elde edilen pargalar 6n ¢eyrek ve arka ceyrek olarak adlandirilir.

Boyun Kaburga-dos

Kol

But incik

Kol incik

Sekil 1.2: Blylikbas hayvan karkasinin sag ve sol karkas boliimiinde bulunan pargalar
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Karkastan elde edilen ilk pargalara gerekli
durumlarda tiraslama, baska bir deyisle trimleme
islemi uygulanir. Tiraglama islemi karkas
ylzeyinde ve kas dokusunun ulasilmasi zor olan
bolimlerinde bulunan fazla yagin ve insan gidasi
olarak tiketilemeyen tendon, lenf yumrusu ve
sinirin ayrilmasi islemidir. Bu islem, manuel olarak
veya su jetli kesme makineleriyle yapilir. Manuel
olarak yapilan tiraglama islemi, bir bigakla yapilan
tiragslamadir (Gorsel 1.12). Su jetli kesme makine-
leri, bliyUk et Greten isletmeler tarafindan kulla-  ©
nilir. Bu makinelerin maliyeti oldukga yuksektir. Gorsel 1.12: Kirmizi etin manuel olarak tiraglanmasi

Sigir karkasinin dort pargaya ayrilmasindan
sonra gerdan cikartilir, dos kaburgadan c¢ikartilir, kaburga ve 6n kol ayrilir, daha sonra sirt buttan
ayrilir. Karkastan degerli ve az degerli karkas bolimleri ¢ikartilir. Parca et olarak ya da degerli et
Urtinlerine islenebilecek parcalara degerli et adi verilir. Degerli etlerin bulundugu bolimlere degerli
karkas bélgeleri adi verilir. Kiymaya ya da et lrlinlerinin Uretimine uygun olan pargalara az degerli
et denir. Az degerli etlerin bulundugu bolgelere az degerli karkas boélgeleri adi verilir. Blylikbas
hayvan karkasinda degerli etler genellikle arka ceyreklerde, az degerli etler 6n ¢ceyreklerde bulunur.
On ceyrekte 9. ve 11. omurlar arasinda yer alan pirzola ve antrikot degerli etlerdendir.

Degerli et olan kontrfile ve bonfile, bel bolimiinden gikartilir ve taze et olarak direkt satisa
sunulur. Bel bélimiinden bu parcalar disinda pencgeta c¢ikartilir. Ayrilan kol ve but parcalanir (Sekil
1.3, 1.4). Butta arka incik, nuar, yumurta, sokum ve trang bolimleri bulunur. But bélimunde incik
disinda kalan etler degerli etlerdendir. Yumurta, sokum ve trang bifteklik et olarak degerlendirilir.
Kolda 6n incik ve kol yumurta boélimleri ayrilir. Kol yumurta bolimd, taze et olarak degerlendirilir.
Diger kisimlar kugbasi olarak degerlendirilir ya da et Griinlerinde kullanilir. Kaburgada antrikot,
pirzola ve kaburga boltimleri bulunur.

Kiirek iistii / Kiirek kapama

Arka incik

Nuar

Trang Kol istii

Yumurta

On incik

Yumurta

Sokum

Sekil 1.3: Butta bulunan pargalar Sekil 1.4: Kolda bulunan pargalar

sl
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Karkas parcalandiktan sonra ayrilan kemik parcalari, rendering tesislerine génderilir. Karkasin
diger bolimleri, degerlendirilecegi alana sevk edilir. Elde edilen etler, merkez sicakligi 4 °C olacak
sekilde muhafaza edildikten sonra satisa sunulur.

BiLGi KUTUSU

Dana karkasinda degerli karkas etlerinin bulundugu béliime tabanca kesit adi ‘;'
verilir. Tabanca kesitte but, bonfile, kontrfile, pirzola ve antrikot bulunur. Tabanca
kesitte bulunan etler; taze et olarak pazarlanir, diger kisimlar et Grlinlerine islenir.
Tabanca kesitte but, kabzaya; sirt-bel, namluya ve bonfile, kursuna benzetilir.

1.1.3.2. Kiiciikbas Hayvan Karkasinin Parcalanmasi

Klglikbas hayvanlarin karkaslarinin parcalanmasi, karkasin ortadan ikiye boltinerek 6n yarim
ve arka yarim parcalara ayrilmasiyla baslar (Sekil 1.5). Gerdan boluma cikartilir ve dilimlere ayrilir.
Arka yarimdan butlar ¢ikartilir ve catal but adi verilen bélim ayrilir. Catal but, dikey yonde ikiye
ayrilir ve butlar elde edilir. Buttan arka incik ¢ikartilir. But bolimunde nuar, kontrnuar, sokum ve
yumurta bélimleri ayrilir. Bel boliminde kontrfile, bonfile, bel kaski ve kemikli bel kisimlari ayrilir.
Sirt bolimu ayrilir ve pirzolaya parcalanir. Sirt bolimiinin altinda kalan d6s bolim ¢ikartilir. Kol
ve on incik ayrilr.

Boyun

But incik

Kaburga-dos

Kol incik

Sekil 1.5: Kiiglikbas hayvan karkasinda bulunan pargalar

Koyun ve kuzu gibi kiiclikbas hayvanlarin karkaslarinda da degerli etlerin bulundugu bolim
tabanca kesit olarak adlandirilir. Tabanca kesitte bulunan but, bel, pirzola gibi bolimler taze et
olarak pazarlanir. Diger kisimlar parca et, kusbasi ve kiyma olarak degerlendirilir.

Koyun ve kuzu karkasi genellikle kuyruksuz olarak pazarlanir. Yagsiz kuyruklu olan tirler ve yerli
kivircik koyun, kuyruklu olarak pazarlanabilir. Elde edilen etler, merkez sicakligi 4 °C olacak sekilde

muhafaza edilmeli ve satisa sunulmalidir.
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1.1.3.3. Yenebilen i¢ Organlarin Satisa Hazirlanmasi

Kasaplik hayvanlarin kesilip derisinin ylzilmesinden sonra bagirsak bélimd, iskembe ve
yenebilir i¢ organlar ayrilir. Etle temas eden personel, sakatata; sakatata temas eden personel, ete
temas etmez. Yenebilir i¢ organlara ve kelleye oncelikle tiraslama (trimming) islemi uygulanir ve
bu organlar yikanir. Bu islemlerden sonra sakatat, tasima arabalariyla sogutma odalarina tasinir.
Sakatatlar satisa sunulmadan dnce vakum paketleme veya farkli paketleme yontemleriyle paket-
lenir. Tum bu islemler sirasinda sakatatlarin sicakligi 3 °C’yi, islemlerin yapildigi ortamin sicaklig
12 °C’yi gegmemelidir. Sakatatlar mikroorganizma lGremesine son derece elverislidir. Bu ylzden
sakatat islenen bolim ile tasima, depolama ve tiraslamada kullanilan alet ve ekipman temiz tutul-
mali ve dezenfekte edilebilir 6zellikte olmalidir.

Bagirsak ve iskembe beyaz sakatat olarak adlandirilir.
Bu organlar, karkastan ayrildiktan sonra beyaz sakatat
béliimiine alinir. iskembe temizlenirken dncelikle giibre-

y
| -

lerinden arindirilir ve yikanir. Yikanan iskembe tiras- s ?a,.* T
. o ’ & v“ “"-d_“ L
lanir ve i¢ yaglarindan arindirilir. Daha sonra ¢alkalama A A _\‘3“:‘ e
T

haznesinde temizlenen iskembe tekrar yikanir ve bu
héaliyle satisa sunulur (Gorsel 1.13). Hazirlanan iskembe
jole iskembe Gretiminde de kullanilabilir. Ayrilan bagir-
saklar ise 6nce ¢z yaglarindan arindirilir, sonra ters diiz
edilerek temizlenir ve mukoza yaglarindan arindirilir. Et
endustrisindeki kullanim amacina goére kurutulduktan
veya tuzlandiktan sonra satisa sunulur.

'_"_‘l—ﬂl =,
s~ |
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Gorsel 1.13: Temizlenmis iskembe

1.1.4. Kiyma ve Kusbasi Uretimi

Kiyma ve kusbasi olarak degerlendirilecek etler ve yaglar, kiyma ve kusbasi makinesinde uygun
aynalardan gegirilir ya da zirh ve bigakla elle kiyilir. Kiyma elde etmek igin 1-5 milimetre ¢apinda,
kusbasi elde etmek icin 14 milimetre capinda aynalar kullanilir. Parca etin kiyma ve kusbasi haline
getirilmesi, etin kiglk pargalara béliinmesini ve yumusakhginin arttirilmasini saglar. Kiymanin hazir-
lanmasinda sadece bag doku dahil iskelet kaslarindan elde edilen ¢ig kirmizi et kullanilir. Sinir ve
tendonlar, mekanik olarak ayrilmis etler, kemik parcasi ve deri parcgasi iceren et, bas eti, linea albanin
kas olmayan parcalari, karpal ve tarsal bolgelerden elde edilen et, kemik siyrintilari ve diyafram
kasi kiyma tretiminde kullanilamaz. Elde edilen kiyma ve kusbasi, 0-2 °C’deki depolarda depolanir
ve satisa sunulur (Sema 1.2).

Et Pargalama

[ Kemik ve Sinirden Arindirma ]

'

Makineyle veya Manuel
Olarak Kiyma ya da
Kusbagsi Haline Getirme

'

Sema 1.2: Kiyma ve kusbasgi Gretim akis semasi
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Kiyma ve kusbasi makinelerinde stirtinmenin etkisiyle sicaklik yikselir. Yikselen sicaklik,
yagin eriyerek sivi hdle gelmesine sebep olur. Sivilasan yag, eti bir film tabakasi seklinde sarar. Yag
tarafindan sarilan etten nem ¢ikisi olmaz. Bu ylizden elde edilen kiyma ve kusbasi kusurlu hale gelir.
Bu sorunla karsilasmamak icin ¢cekim sirasi ve ¢ekim sicakligi kurallarina uyulmahdir.

Cekim Sirasi Kurali: Etin ve yagin kiyilmasinda farkli makineler kullanilmalidir. Tek bir makine
kullanimi zorunluysa 6nce yagsiz et, sonra yaglh et, son olarak da yag kiyilmahdir.

Cekim Sicakhgi Kural: Et 0-2 °C’de soguk, yag —12 °C’de donmus olarak ¢ekilmelidir.

Cig Kirmizi Et ve Hazirlanmis Kirmizi Et Karisimlari Tebligi’'ne gére kiymanin bilesimi
Tablo 1.1’deki gibidir.

\Z

Tablo 1.1: Kiymanin Bilesimi

Yag Yiizdesi Kolajen/Et Protein Orani
Yagsiz kiyma < %7 < %12
Dana kiyma < %20 < %15
S et s 2

1.1.5. Taze Etlerin Ambalajlanmasi ve Depolanmasi

Taze etlerin ambalajlanmasinin baslica amaclari; etin parlak kirmizi rengini korumak, mikro-
biyal bulasmalara engel olmak ve su kaybini 6nlemektir. Taze etlerin ambalajlanmasinda kullani-
lacak malzemenin hijyenik, oksijen gecirgenliginin yiiksek ve su buhari gegirgenliginin disik olmasi
gerekir. Etin kirmizi renginin korunmasi icin ambalajin oksijen gecirgenliginin yliksek olmasi gerekir.
Etin ylzeyinin kurumamasi icin ambalajin su buhari gegirgenliginin diisiik olmasi gerekir. Taze etler
su ambalajlarla ambalajlanir:

Kagit: Taze etlerin ambalajlanmasinda kullanilacak kagitlarin yag sizdirmamasi ve nem gegir-
memesi gerekir. Genellikle 45-60 g/m? parsémen kagitlar kullanilir (Gérsel 1.14). Bunun yaninda
saydam jelatin kagitlar, mumlu kagit, saydam selofan ve kagit-plastik laminasyonlu ¢ok katli Grunler
kullanilir. Kagit ambalajlar tek kullanimliktir.

Polistiren Kopiik (EPS) Tepsiler: Bu kaplar, beyaz renkli ve ylizeyi diizgiin olan ambalaj malze-
meleridir. Ylizeyinin diizglin olmasindan dolayi mikrobiyal yerlesme ihtimali distktiir. Renginin
beyaz olmasi kirmizi etin glizel gérinmesini saglar ve tiketici tizerinde olumlu bir etki olusturur.
EPS tepsilere iriin konduktan sonra bu tepsiler, PVC ve EVA gibi plastiklerden lretilen strec filmlerle
sarilir (Gorsel 1.15).

Gorsel 1.14: Kagitla ambalajlanmig kirmizi et Gorsel 1.15: Polistiren kdpuk tepsiyle ambalajlanmis et
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Skin Ambalajlar: Biftek, pirzola ve bonfile
gibi Urinlerin ambalajlanmasinda kullantlir
(Gorsel 1.16). Bu ambalajlar, alt tabanda rijit PVC
ve PET gibi plastikten Uretilen diiz bir althktan ve
Urtin konduktan sonra LDPE veya LLDPE’yle lamine
edilen bir folyonun kapatilmasindan olusur.

Termofrom Ambalajlar: Rijit PVC veya PET
gibi plastik malzemelere isi ve basing altinda ¢ukur
sekil verilerek elde edilen kaplardir. Uriin, kaplara
konduktan sonra lzeri folyoyla kapatilr. Gorsel 1.16: Biftegin skin ambalajla paketlenmesi

1.1.5.1. Vakum Ambalajlama

Vakum ambalajlama, etler ambalaja konduktan sonra ambalajdaki havanin vakumla bosaltil-
masi ve ambalajin kapatilmasi yontemidir (Gorsel 1.17). Bu yontem, etlerin ambalajlanmasinda en
¢ok kullanilan yontemdir. Ambalaj materyali olarak genellikle 75:25 veya 60:40 polietilen-poliamid
karisimi torbalar kullanilir. Skin ve termofram ambalajlarin kapatilmasinda da vakum uygulanir. Bu
yontemle ambalajlanacak etler, kesimden sonra en fazla 36-48 saat sonra paketlenmelidir.

Vakum ambalajlamayla ambalajlanacak etin sicakligi 0-2 °C, pH degeri 5,4-5,8 olmalidir. Bu
sekilde ambalajlanan etlerin depolama sicakhgi en fazla 10 °C olmalidir. Vakumla ambalajlanan ve
pH degeri 5,4-5,5 olan taze etler, 0-1 °C’de depolanirsa etin dayanikhlig 6 haftaya kadar uzar.

ANERL Y

L A} AR YR

p

Gorsel 1.17: Biftegin vakumla ambalajlanmasi

1.1.5.2. Modifiye Atmosferde Ambalajlama

Modifiye atmosferde ambalajlama, ambalajlanacak triinin etkilesimde bulundugu hava bilesi-
minin ortama bazi gazlar verilerek veya ortamdan bazi gazlar uzaklastirilarak degistirilmesiyle
uygulanir. Bu yontem iki sekilde uygulanabilir. Birinci yontemde, heniiz kapatilmamis ambalaja
istenen bilesimde gaz verilir. Bu gaz, ortamdaki diger gazlari siipiiriir ve onlarin yerine geger. ikinci
yontemde ambalajin havasi vakumla uzaklastirilir ve ortama istenen bilesimde gaz enjekte edilir. Bu
yontemde genellikle O, CO, ve N, gazlari kullanilir. Bu gazlar tek bagina ya da karigim olarak kulla-
nilabilir. Genellikle kullanilan gaz karisimlari ve oranlari sdyledir:

® %10 CO,+ %5 O, + %85 N,

® %20 CO, + %80 N,
Modifiye atmosferde ambalajlama yapmak igin plastik torbalarin ve termofrom ambalajlarin
kapatilmasini saglayan makineler kullanilabilir. Bu ambalajlama sistemlerinde ambalajlanan etlerin

raf 6mri %50’nin UGzerinde artar.
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1. UYGULAMA SATIS i¢iN BUYUKBAS HAYVAN GOVDE 4 ders saati

ETLERININ PARCALARA AYRILMASI

Asagidaki islem basamaklarini sirasiyla takip ederek biytikbas hayvan gévde etlerinin pargalan-
masl islemini uygulayiniz. Kullanacaginiz malzemeleri, uygulamaya baslamadan 6nce ¢alisma
ortaminda hazir bulundurunuz.

Atodlye uygulamalarinda herhangi bir kazaya ve riskli duruma meydan
vermemek igin 141. sayfadaki is Saghg ve Giivenligi Talimati’na uyunuz.
Cevre korumaya iliskin 6nlemleri aliniz.

Kullanilacak Arag ve Gere¢

aski, aski arabasli, parcalama masasi, paslanmaz celik kaplar, bicak, testere, balta, polistiren tepsi
ve streg film.

islem Basamaklari

1.

Kullanacaginiz arag gereci hazirlayiniz, gerekli durumlarda govde etlerini parcalamada kulla-
nilan bigaklari bileyiniz.

2. Blyukbas hayvan karkasini dikey yonde simetrik olarak testereyle ortadan ikiye bollnz.

w
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10.
11.
12.
13.

14.

15.

16.
17.
18.

Elde ettiginiz sag ve sol karkasi, kaburga kemiklerine paralel olarak 11. ve 12. omurga
civarindan ikiye ayiriniz.

Gerdani gikartiniz.

Dosli kaburgadan ayiriniz.

Kaburga ve 6n kolu ayiriniz.

Sirt bolimUnU buttan ayiriniz.

Bel boliminden kontrfile, bonfile ve pencgetayi ¢ikartiniz.

But ve arka incigi ayiriniz.

But boéliminden nuar, yumurta, sokum ve trang bélimlerini ¢ikartiniz.
Kol ve 6n incigi ayiriniz.

Kol bélimiinden yumurta bolimini gikartiniz.

Kaburgada 9. ve 11. omurlar arasinda yer alan pirzola ve antrikot bélimini ¢ikartiniz. Kaba
bolimuni ayiriniz.

Degerli et grubuna giren etleri, taze olarak uygun ambalaj materyali ile ambalajlayarak
depolayiniz.

Az degerli et grubuna giren etleri; kiyma, kusbasi ve et Urlinlerine islenmek Gzere uygun
sartlarda depolayiniz.

Parcalamadan artakalan kemikleri rendering tesisine gonderiniz.
Calisma ortamini temiz birakiniz.

Kullanilan ekipmanlari ve ¢alisma ortamini temiz birakiniz.
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Degerlendirme

Satis icin Blyiikbas Hayvan Gévde Etlerinin Parcalara Ayrilmasi uygulamasi, asagida verilen derece-
lendirme 6lgegi kullanilarak degerlendirilecektir. Calismanizi planlarken Olcekte yer alan élgitleri
dikkate aliniz.

SATIS iCiN BUYUKBAS HAYVAN GOVDE ETLERINiN PARCALARA AYRILMASI
UYGULAMASI DERECELENDIRME OLCEGi

PERFORMANS DUZEYi

OLCUTLER Gok iyi iyi Geligtirilebilir | Zayif | Cok Zayif Bagari
(5 puan) | (4 puan) (3 puan) (2 puan) | (1 puan) Puani

is saghgi ve giivenligi tedbirlerine
uyar.

Askida bulunan buyiikbas hayvan
karkasini ortadan ikiye boéler.

Yarim karkasi ikiye bolerek ceyrek
karkas bélimlerini elde eder.

Gerdani gikartir.

Dosl kaburgadan ayirir.

Kaburga ve 6n kolu ayirir.

Bel boliminl pargalara ayirir.

Bel bélimunden bonfileyi ¢ikartir.

Bel bolimiinden kontrfileyi ¢ikartir.

But ve arka incigi ayirir.

But bolimiini pargalara ayirir.

Kol ve On incigi ayirir.

Kol bélimund pargalara ayirir.

Kaburgadan pirzolayi ¢ikartir.

Kaburgadan antrikotu gikartir.

Degerli etleri uygun bir sekilde
ambalajlar.

Az degerli etleri, kiymaya ve et
Grinlerine islenmek lizere depolar.

Parcalama isleminden artakalan
kemikleri rendering tesisine
gonderir.

Calisma ortamini temizler.

Arag gereg ve ekipman kullanimina
Ozen gosterir.

Toplam Puan

Toplam Puan: Bu 6lgekten 100 lGzerinden 80 ve Uzeri puan almaniz basarili bir performans sergi-
lediginiz anlamina gelmektedir. Ol¢ltlerdeki eksiklerinizi tamamlayiniz.
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2. UYGULAMA SATIS ICIN KUCUKBAS HAYVAN GOVDE 4 ders saati

ETLERININ PARCALARA AYRILMASI

Asagidaki islem basamaklarini sirasiyla takip ederek kiicikbas hayvan goévde etlerinin parcalan-
masi islemini uygulayiniz. Kullanacaginiz malzemeleri, uygulamaya baslamadan dnce ¢alisma
ortaminda hazir bulundurunuz.

Atolye uygulamalarinda herhangi bir kazaya ve riskli duruma meydan
vermemek igin 141. sayfadaki is Saghg ve Giivenligi Talimati’na uyunuz.
Cevre korumaya iliskin 6nlemleri aliniz.

Kullanilacak Arag ve Gereg

aski, aski arabasi, parcalama masasi, paslanmaz gelik kaplar, bigak, testere, balta, polistiren tepsi
ve streg film.

islem Basamaklari

1.

© 0O N o v W

10.
11.

12.

13.
14.

Kullanacaginiz arag gereci hazirlayiniz, gerekli durumlarda govde etlerini parcalamada kulla-
nilan bigaklari bileyiniz.

Kictkbas hayvan karkasini testereyle yatay yonde ikiye ayirarak 6n ve arka yarim bolimle-
rini elde ediniz.

Gerdan bolimind ¢ikartiniz ve dilimleyiniz.

Arka yarimdan butlari ¢ikartiniz ve g¢atal but bélimiini elde ediniz.

Catal budu ikiye ayiriniz ve butlari elde ediniz.

But bolimiinden nuar, kontrnuar, sokum ve yumurta bolimlerini ayiriniz.

Bel bolimiinden kontrfile, bonfile, bel kaski ve kemikli bel kisimlarini ayiriniz.
Sirt b6lUimand ayiriniz ve pirzolaya pargalayiniz.

Sirt bolimanin altinda kalan dos boliminu ¢ikartiniz.

Kol ve 6n incigi ayiriniz.

Degerli et grubuna giren etleri, taze olarak uygun ambalaj materyali ile ambalajlayarak
depolayiniz.

Az degerli et grubuna giren etleri kiyma, kusbasi ve et rlinlerine islenmek lizere uygun
sartlarda depolayiniz.

Calisma ortamini temiz birakiniz.

Kullanilan ekipmanlari ve ¢alisma ortamini temiz birakiniz.
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Degerlendirme

Satis icin Kiiclikbas Hayvan Govde Etlerinin Pargalara Ayrilmasi uygulamasi, asagida verilen derece-
lendirme Olgegi kullanilarak degerlendirilecektir. Calismanizi planlarken 6lgekte yer alan 6lgiit-
leri dikkate aliniz.

SATIS iCiN KUCUKBAS HAYVAN GOVDE ETLERININ PARCALARA AYRILMASI
UYGULAMASI DERECELENDIRME OLCEGI

PERFORMANS DUZEYi

OLCUTLER Cok iyi iyi Geligtirilebilir | Zayif | Cok Zayif Basari
(5 puan) | (4 puan) (3 puan) (2 puan) | (1 puan) Puani

is sagligi ve giivenligi tedbirlerine
uyar.

Askida bulunan kiigtikbas hayvan
karkasini yatay yonde ortadan ikiye
boler.

Gerdani cikartir.

Catal but bolimuna gikartir.

But bolimiini pargalar.

Bel bélimunden bonfile ve
kontrfileyi ¢ikartir.

Sirt bélimunden pirzola elde eder.

Kol ve 6n incigi ayirir.

Calisma ortamini temizler.

Arag gereg ve ekipman kullanimina
Ozen gosterir.

Toplam Puan

Toplam Puanin 100’liik Sisteme Do6niisiimii: Bu dlcek icin toplam puan 50°dir. Toplam puani 2
ile carparak 100’lik sisteme donistliriiniz. Bu 6lcekten 100 lzerinden 80 ve lizeri puan almaniz,
basaril bir performans sergilediginiz anlamina gelmektedir. Olcitlerdeki eksiklerinizi tamamlayiniz.

Alinacak Notlar
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3. UYGULAMA YENEBILEN IC ORGANLARIN SATISA 4 ders saati
HAZIRLANMASI

Asagidakiislem basamaklarini sirasiyla takip ederek karkastan ayrilan yenebilen i¢ organlari satisa
hazirlama islemini uygulayiniz. Kullanacaginiz malzemeleri, uygulamaya baslamadan 6nce ¢alisma
ortaminda hazir bulundurunuz.

Atdlye uygulamalarinda herhangi bir kazaya ve riskli duruma meydan
vermemek i¢in 141. sayfadaki is Saghg ve Giivenligi Talimati’na uyunuz.
Cevre korumaya iliskin 6nlemleri aliniz.

Kullanilacak Arag ve Gere¢

bigak, paslanmaz gelikten yapilan sakatat ve beyaz sakatat kaplari, calkalama haznesi, 60:40 polie-
tilen-poliamid karisimi torbalar, gida vakum makinesi.

islem Basamaklari

1. Kullanacaginiz arag gereci hazirlayiniz, bicaklari bileyiniz.
Sakatatlari ve beyaz sakatatlari ayri ayri bélimlere aliniz.
Uygun bir bigakla sakatatlara tiraslama islemi uygulayiniz.
Tiraslama islemi uyguladiginiz sakatatlari yikayiniz.

Yikadiginiz i¢ organlari, sakatat tasima arabalariyla sogutma odalarina aliniz.
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3 °C’'ye soguttugunuz sakatatlari, vakum ambalajlama yontemiyle ambalajlayiniz ve 3 °C’de
satisa sununuz.

N

Beyaz sakatat bolimuine aldiginiz iskembeyi glibrelerinden arindiriniz ve yikayiniz.
8. Yikadiginiz iskembeyi tiraslayarak i¢ yaglarindan arindiriniz.
9. iskembeleri, calkalama haznesinde temizleyiniz ve yikayiniz.

10. Temizlediginiz iskembeleri, vakum ambalajlama yontemiyle ambalajlayarak 3 °C’de satisa
sununuz.

11. Beyaz sakatat boliiminde bulunan bagirsaklari 6nce ¢6z yaglarindan arindiriniz.
12. Bagirsaklari ters diiz edip temizleyiniz ve mukoza yaglarindan arindiriniz.

13. Et endUstrisindeki kullanim amacina gore kurutarak veya tuzlayarak vakum ambalajlama
yontemiyle ambalajlayiniz.

14. Sakatatlari 3 °C’de satisa sununuz.
15. Galisma ortamini temiz birakiniz.

16. Kullanilan ekipmanlari ve ¢alisma ortamini temiz birakiniz.
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Degerlendirme

Yenebilen i¢ Organlarin Satisa Hazirlanmasi uygulamasi, asagida verilen derecelendirme dlcegi
kullanilarak degerlendirilecektir. Calismanizi planlarken 6lgekte yer alan 6lgitleri dikkate aliniz.

YENEBILEN iC ORGANLARIN SATISA HAZIRLANMASI UYGULAMASI DERECELENDIRME OLCEGI
PERFORMANS DUZEYi

OLGUTLER Cok iyi iyi Gelistirilebilir Zayif Cok zayif Basari
(5 puan) | (4 puan) (3 puan) (2 puan) | (1 puan) Puani

is saghgi ve glivenligi tedbirlerine
uyar.

Sakatatlari ve beyaz sakatatlari ayri
bolimlere alir.

Sakatatlari tiraslar.

Sakatatlari yikar.

iskembeleri temizler.

Bagirsaklari temizler.

Sakatatlari ve beyaz sakatatlari
uygun sekilde ambalajlar.

Sakatatlari ve beyaz sakatatlari
uygun sicaklikta satisa sunar.

Calisma ortamini temizler.

Arag gereg ve ekipman kullanimina
Ozen gosterir.

Toplam Puan

Toplam Puanin 100’liik Sisteme Doniisiimii: Bu Ol¢ek icin toplam puan 50’dir. Toplam puani 2
ile carparak 100’Iik sisteme donustiriniz. Bu 6lgekten 100 Gizerinden 80 ve lzeri puan almaniz,
basarili bir performans sergilediginiz anlamina gelmektedir. Olgiitlerdeki eksiklerinizi tamamlayiniz.

Alinacak Notlar
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4. UYGULAMA KIRMIZI ETLERIN KIYMA YAPILARAK 4 ders saati

SATISA HAZIRLANMASI

Asagidaki islem basamaklarini sirasiyla takip ederek kirmizi etlerin kiyma yapilarak satisa hazir-
lanmasi islemini uygulayiniz. Kullanacaginiz malzemeleri, uygulamaya baslamadan 6nce calisma
ortaminda hazir bulundurunuz.

Atodlye uygulamalarinda herhangi bir kazaya ve riskli duruma meydan
vermemek igin 141. sayfadaki is Saghgi ve Giivenligi Talimati’na uyunuz.
Cevre korumaya iliskin 6nlemleri aliniz.

Kullanilacak Arag ve Gere¢
kiyma makinesi, bicak, polistiren tepsi ve stre¢ film, termometre.
islem Basamaklari
1. Kullanacaginiz arag gereci hazirlayiniz, gerekli durumlarda bigaklari bileyiniz.
Kiyma yapiminda kullanilacak yagsiz eti ve yagi seginiz.
Kirmizi eti ve yagi, kemik ve sinirlerden arindiriniz.
Yagi -12 °C’ye dondurunuz.
Eti 0-2 °C’ye sogutunuz.
Eti bicakla iri parcalara bélinuz.
Kiyma makinesinin 1-5 milimetrelik aynasini kullaniniz.

Cekim sirasi kuralina uyarak 6nce yagsiz eti, daha sonra yagi kiyma makinesinden gegiriniz.
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Hazirladiginiz kiymayl ambalaj materyaliyle ambalajlayiniz.
10. Ambalajladiginiz kiymayi, 0-2 °C’ye sogutunuz ve bu sicaklikta satisa sununuz.
11. Calisma ortamini temiz birakiniz.

12. Kullanilan ekipmanlari ve galisma ortamini temiz birakiniz.

Degerlendirme

Kirmizi Etlerin Kiyma Yapilarak Satisa Hazirlanmasi uygulamasi, asagida verilen derecelendirme
Olcegi kullanilarak degerlendirilecektir. Calismanizi planlarken olcekte yer alan olgutleri dikkate
aliniz.

KIRMIZI ETLERIN KIYMA YAPILARAK SATISA HAZIRLANMASI
UYGULAMASI DERECELENDIRME OLCEGI

PERFORMANS DUZEYi

OLCUTLER Cok iyi iyi Geligtirilebilir | Zayif | Cok Zayif [ Basar
(5 puan) | (4 puan) (3 puan) (2 puan) | (1 puan) Puani

is sagligi ve giivenligi tedbirlerine
uyar.

Kiyma Gretiminde kullanilacak
yagsiz eti ve yagi secer.

Yagsiz eti, uygun sicakliga gelene
kadar sogutur.
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PERFORMANS DUZEYi

OLCUTLER Cok iyi iyi | Gelistirilebilir | Zayif | Gok Zayif | Basan

(5 puan) | (4 puan) (3 puan) (2 puan) | (1 puan) Puani

Yagi, uygun sicakliga gelene kadar
sogutur.

Kiyma ¢cekmek igin uygun aynayi
seger.

Cekim sirasi kuralini uygular.

Elde edilen kiymayi ambalajlar.

Kiymayi uygun sicaklikta depolar
ve satiga sunar.

Calisma ortamini temizler.

Arag gereg ve ekipman
kullanimina 6zen gosterir.

Toplam Puan

Toplam Puanin 100’liik Sisteme Doniisiimii: Bu Ol¢ek icin toplam puan 50’dir. Toplam puani 2
ile carparak 100’lik sisteme donUstiriinlz. Bu 6lgekten 100 lGzerinden 80 ve lzeri puan almaniz,
basarili bir performans sergilediginiz anlamina gelmektedir. Olciitlerdeki eksiklerinizi tamamlayiniz.

-

5. UYGULAMA KIRMIZI ETLERIN KUSBASI YAPILARAK 4 ders saati
SATISA HAZIRLANMASI

Asagidaki islem basamaklarini sirasiyla takip ederek kirmizi etlerin kusbasi yapilarak satisa hazir-
lanmasi islemini uygulayiniz. Kullanacaginiz malzemeleri, uygulamaya baslamadan 6nce ¢alisma
ortaminda hazir bulundurunuz.

Atélye uygulamalarinda herhangi bir kazaya ve riskli duruma meydan
' vermemek igin 141. sayfadaki is Saghg ve Giivenligi Talimati’na uyunuz.
° Cevre korumaya iliskin onlemleri aliniz.

Kullanilacak Arag ve Gereg
bigak, polistiren tepsi ve streg film, termometre.
islem Basamaklari
1. Kullanacaginiz arag gereci hazirlayiniz, gerekli durumlarda kullanilan bigaklari bileyiniz.
Kusbasi Gretimine uygun kirmizi eti seginiz.
Kirmizi eti kemik ve sinirlerden arindiriniz.
Kirmizi eti kusbasi boyutunda kesiniz.

Elde ettiginiz kusbasi eti, ambalaj materyaliyle ambalajlayiniz.
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Ambalajladiginiz kusbasi eti 0-2 °C’de depolayiniz ve satisa sununuz. o »
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.

7. Calisma ortamini temiz birakiniz.

8. Kullanilan ekipmanlari ve galisma ortamini temiz birakiniz.

Degerlendirme

Kirmizi Etlerin Kusbas! Yapilarak Satisa Hazirlanmasi uygulamasi, asagida verilen derecelendirme
olcegi kullanilarak degerlendirilecektir. Calismanizi planlarken 6lcekte yer alan o6lcitleri dikkate

aliniz.

KIRMIZI ETLERIN KUSBASI YAPILARAK SATISA HAZIRLANMASI
UYGULAMASI DERECELENDIRME OLCEGI

PERFORMANS DUZEYi

OLCUTLER Cok lyi iyi | Gelistirilebilir | zayif
(5 puan) | (4 puan) (3 puan) (2 puan)

Cok Zayif
(1 puan)

Basari
Puani

is sagligi ve giivenligi tedbirlerine
uyar.

Kusbasi Gretiminde kullanilacak
arag gereci hazirlar.

Kusbasi Gretiminde kullanilacak
kirmizi eti seger.

Kirmizi eti kemik ve sinirlerden
arindirir.

Kirmizi eti kusbasi boyutunda keser.

Gerekli durumlarda kullanilan
bicagi biler.

Elde edilen kusbasi eti ambalajlar.

Kusbasi eti uygun sicaklikta depolar
ve satisa sunar.

Calisma ortamini temizler.

Arag gereg ve ekipman kullanimina
Ozen gosterir.

Toplam Puan

Toplam Puanin 100’liik Sisteme Doniisiimii: Bu Olgek icin toplam puan 50°dir. Toplam puani 2
ile carparak 100’k sisteme donistiriiniz. Bu 6lgekten 100 Gizerinden 80 ve lizeri puan almaniz,
basarili bir performans sergilediginiz anlamina gelmektedir. Olgiitlerdeki eksiklerinizi tamamlayiniz.

Alinacak Notlar
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1.1.6. Hamburger ve Kéfte Uretimi

Kofte, kofte hamurunun sekillendi-
rilmesiyle elde edilen bir gidadir (Goérsel
1.18). Kéfte hamuru, kasaplik hayvan
etlerine yemeklik tuz ve lezzet veren
cesnilerin ilave edilip kiyma makinesinden
gegirilmesiyle elde edilir. Homojen hale
gelene kadar karistirilan kdéfte hamuru,
kiyma makinesinden tekrar gecirilir. K6fte
hamuruna manuel olarak veya formlama
makinesiyle sekil verilir.

Her kofte tliriinin kendine 6zgli recetesi
bulunur. Kofte tretiminde lezzet verici olarak
genellikle kirmizibiber, karabiber, kimyon, Gorsel 1.18: Kéfte
venibahar gibi baharatlar ve sarimsak, kuru
sogan, galeta unu, nisasta, sit tozu, sit, sarimsak tozu, soya proteini gibi malzemeler kullanilir.
Hamburger ve diger kofte cesitlerinin tretim akis semasi soyledir (Sema 1.3):

[ Kullanilacak Malzemelerin Tartilmasi ve Ha2|rlanma5|]

!

[ Taze Et ve Yagin Kiyma Makinesinden Ge;irilmesi]

[ Tiim Malzemelerin Kiyma Makinesinden Gegirilmesi]

'

Ambalajlama

[ Dondurma (Dondurulmus Kofteler igin)l

[ Depolama ve Pazarlama]

Sema 1.3: Hamburger ve kofte tUretim akis semasi

Kofte cesitleri ambalajlanir, sogutulduktan veya dondurulduktan sonra pazarlanir. Kéftelerin
ambalajlanmasinda karton veya gida ambalajlamaya uygun, mevzuatta izin verilen plastik kutular
kullanilir. Koftelerin birbirine yapismamasi igin gerekli durumlarda kutunun i¢ ylizeyine ve kofte-
lerin arasina yagh kagit, selofan kagit ve aliminyum veya plastik folyo konur.

Taze olarak pazarlanacak kofteler, 2-4 °C arasinda muhafaza edilmeli ve 48 saat icinde tlketil-
melidir. Kofteler, dondurulup muhafaza edilecekse paketlendikten sonra -32 °C’de dondurulur, -18
°C’de muhafaza edilir. Dondurulmus kofteler; 6 ay icinde tiketilmeli, ¢ozlldikten sonra hemen
pisirilmeli, tekrar dondurulmamalidir. K6fteler, muhafaza stliresince 6zelliklerini bozacak madde-
lerle ayni ortamda bulundurulmamalhdir.
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1.1.6.1. Hamburger

Hamburger, recetesine uygun olarak hazirlanan blyilk bir kéftenin iki dilim yuvarlak ekmek
arasinda sunulmasiyla hazirlanan bir yiyecektir (Gérsel 1.19). Hamburger koftesi (Gorsel 1.20) hazir-
lanirken genellikle kirmizi et ve gesitli lezzet verici malzemeler kullanilir.

Gorsel 1.20: Cig hamburger koftesi

Hamburger koftesinin Gretiminde gerekli olan et ve yag, kiyma makinesinin 3 milimetre ¢apin-
daki aynasindan gegirilir. Elde edilen kiyma ve tim malzemeler kiyma makinesinin 3 milimetre ¢apin-
daki aynasindan tekrar gegirilerek karistirilir. Hamur kivami ve homojenligi kontrol edilir. Hazirlanan

kofte hamuru, formlama makinesinde 50 gramlik kéfteler halinde sekillendirilir. Genellikle kulla-
nilan hamburger recetesi soyledir:

J/ 500 gram karabiber

rmizi et yum glutamat

/ 85 kilogram yagsiz K / 150gram monosod

) . u
it e /100 gram kerevnvz toz
o o /1,3 kilogram sogan u
g n

e e /3 kilogram bugday u

| - ‘oeram yumurta

1 kilogram s€ e

j 11 kilogram sarimsak v -/
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1.1.6.2. Kasap Kofte

Kasap kofte hazirlamak icin kasap
koftenin recetesine uygun olan malzemeler,
kiyma makinesinden gegirilerek homojen
bir sekilde karistirilir. Formlama makine-
sinde ya da manuel olarak 75-80 gramlik
kofteler halinde sekillendirilir (Gorsel 1.21).
Kofteler, satisa hemen sunulacaksa sogutulur
ve paketlenir. Satisa hemen sunulmayacaksa
paketlenir ve dondurulur. Kasap koéftenin
recetesi soyledir:

v’ 10 kilogram sogan

1.1.6.3. Tekirdag Kofte

Tekirdag kofte, Tirkiye'de Trakya boliminde siklikla
Uretilen, Tekirdag ilinin simgesi haline gelmis bir kofte ¢esididir
(Gorsel 1.22). Tekirdag koftesi hazirlamak icin dana eti kiyma
makinesinin 3 numarali aynasindan gegirilir. Elde edilen kiymaya
tuz, kimyon, karabiber ve sodyum bikarbonat ilave edilir ve
karisim, kiyma makinesinin 3 numarali aynasindan tekrar gegirilir.
Karisima sogan, sarimsak ve ekmek ici ilave edilir. Karisim tekrar
kiyma makinesinin 3 numarali aynasindan gegirilir. Elde edilen
hamura yumurta ilave edilir ve hamur, homojen bir hale gelene
kadar karistirilir. Tekirdag kofte igin hazirlanan hamur, Usti
kapatilarak soguk hava deposunda veya buzdolabinda 24 saat
dinlendirilir. Bu slire sonunda hamura formlama makinesinde
ya da manuel olarak sekil verilir. Tekirdag kofte icin genellikle
kullanilan recete soyledir:

v 85

kilogram ort,4
eti

yagli danga

v 83 kilogram ekmek jci
v 3 kilogram kuru sogan
v 14 kilogram ty,

; 10 kilogram 8aleta uny

y 5 kilogram Maydano;
1,5 kilogr. i

7 ) . gram kimyon

llogram YUmurtg sarisj v kl,ogram e

v 0,5 kilogram karabiber

v’ 12 kilogram Yumurts
V1 kilogram kimyon

v’ 300 8ram karabiper
v’ 100 8ram sarimsak

v 7
00 gram sodyum bikarbonat

1. 84renme birimi

Gorsel 1.22: Tekirdag kofte
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1.1.6.4. inegdl Kofte

inegdl kofte, tilkemizde yaygin olarak iiretilen ve tiiketilen yoresel bir kéfte cesididir (Gorsel
1.23). inegél kéftenin en 6nemli 6zelligi baharat icermemesidir. inegdl kofte hazirlanirken dana ve
kuzu etlerinin karisimi, etin kendi yagi, tuz, sogan, ekmek ici veya galeta unu kullanilir. Dana ve kuzu
eti, kiyma makinesinin 3 numarali aynasindan gegirilir. Elde edilen kiymaya tuz, sodyum bikarbonat
ve ekmek ici ilave edilir ve 10-15 dakika karistirilir. EIde edilen hamur bir gece dinlendirilir. Dinlen-
dirilen kofte hamuru ertesi giin kiyma makinesinin 3 numarali aynasindan gegirilir. Cekimden sonra
kdfte hamuruna sogan ve bir miktar su ilave edilir ve kofte hamuru 10-15 dakika karistirilir. Hazir-
lanan kéfte hamuru, 6zel huniler yardimiyla basparmak seklinde ve kalinliginda sekillendirilir. inegél
kofte hazirlamak icin kullanilan recete soyledir:

ek igi veya galet?

/ 6,2 kilogram ekm

/ 71kilogram dana eti 2 |
/12 kilogram kuzu eti s kiogram ogon
v/ dogran /700 mililitre su ‘

/ 600 gram sodyum bikarbonat

Gorsel 1.23: inegél kofte

BiLGi KUTUSU

Et isletmelerinde kesimden sonra karkas disinda kalan bolimler artik ve atik \ E
olarak adlandirilir. Artik ve atiklar yan Grilinlere islenir. Karkasin ekonomik degerinin |
%10’u kadar degere sahiptir. Bu atik ve artiklardan elde edilen yan Griinler; gida
maddesi, gida katki maddesi veya hayvan yemi olarak kullanilir. Bunun disinda ilag

ve kozmetik sanayisinde veya diger sanayi kollarinda da kullanilr.
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6. UYGULAMA HAMBURGER KOFTESI URETIMI VE 4 ders saati
SATISA SUNULMASI

Asagidaki islem basamaklarini sirasiyla takip ederek hamburger koftesi tGretimi ve satisa sunul-
masl islemini uygulayiniz. Kullanacaginiz malzemeleri, uygulamaya baslamadan 6nce calisma
ortaminda hazir bulundurunuz.

Atodlye uygulamalarinda herhangi bir kazaya ve riskli duruma meydan
vermemek igin 141. sayfadaki is Saghgi ve Giivenligi Talimati’na uyunuz.
Cevre korumaya iligkin onlemleri aliniz.

Kullanilacak Arag ve Gereg

kiyma makinesi, formlama makinesi, tarti, polistiren tepsi, stre¢ film, yagsiz kirmizi et, sirt yagi,
tuz, fosfat, seker, sarimsak, karabiber, monosodyum glutamat, kereviz tozu, sogan, bugday unu,
yumurta.

islem Basamaklari
1. Hamburger koftesi tGretiminde kullanilacak arag gereci hazirlayiniz.
2. Hamburger koftesi liretimine uygun eti ve yagi seciniz.

3. Sectiginiz eti ve yagl, cekim sicakligl ve cekim sirasi kuralina gore kiyma makinesinin 3
milimetrelik aynasindan gegciriniz.

H

. Hamburger koftesi Gretiminde kullanilacak diger malzemeleri, elde edilen kiymaya ilave
ediniz ve karisimi kiyma makinesinin 3 milimetrelik aynasindan tekrar gegiriniz.

. Elde ettiginiz karisimi, homojen hale gelene kadar karistiriniz.
. Elde ettiginiz hamuru, formlama makinesinde 50 gramlik kofteler halinde sekillendiriniz.
. Hamburgerleri ambalaj materyaliyle ambalajlayiniz.

. Taze olarak satisa sunulacak kofteleri, 2-4 °C arasinda muhafaza ediniz.

W 00 N O U

. Dondurulup muhafaza edilecek hamburgerleri ambalajladiktan sonra -32 °C’de dondurunuz
ve -18 °C’de muhafaza ediniz.

10. Calisma ortamini temiz birakiniz.

11. Kullanilan ekipmanlari ve ¢alisma ortamini temiz birakiniz.

Degerlendirme

Hamburger Kéftesi Uretimi ve Satisa Sunulmasi uygulamasi, asagida verilen derecelendirme 6lgegi
kullanilarak degerlendirilecektir. Calismanizi planlarken 6lgekte yer alan 6lgitleri dikkate aliniz.

HAMBURGER KOFTESI URETiMi VE SATISA SUNULMASI UYGULAMASI DERECELENDIRME OLCEGi

PERFORMANS DUZEYi

OLCUTLER Cok iyi iyi Geligtirilebilir [ Zayif | Cok Zayif | Bagari
(5 puan) | (4 puan) (3 puan) (2 puan) | (1 puan) Puani

is sagligi ve giivenligi tedbirlerine
uyar.
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OLCUTLER

PERFORMANS DUZEYi

Cok iyi
(5 puan)

iyi
(4 puan)

Gelistirilebilir
(3 puan)

Zayif
(2 puan)

Cok Zayif
(1 puan)

Basari
Puani

Hamburger koftesi Gretiminde
kullanilacak eti ve yagi kiyma
makinesinden gegirir.

Hamburger koftesi tGretiminde
kullanilan tim malzemeleri kiyma
makinesinden gegirir.

Elde ettigi hamburger koftesi
hamurunu homojen hale getirir.

Hamburger kéftesi hamurunu
formlama makinesinde sekillendirir.

Hamburgerleri ambalajlar.

Taze olarak satisa sunulacak
hamburger koftelerini uygun
sicaklikta muhafaza eder.

Dondurulup muhafaza edilecek
hamburger koftelerini uygun
sicakliga gelene kadar dondurur.

Calisma ortamini temizler.

Arag gereg ve ekipman kullanimina
Ozen gosterir.

Toplam Puan

Toplam Puanin 100’liik Sisteme Do6nlislimii: Bu 6lcek icin toplam puan 50’dir. Toplam puani 2
ile carparak 100’lik sisteme donistlriniz. Bu dlgekten 100 lizerinden 80 ve Uzeri puan almaniz,
basarili bir performans sergilediginiz anlamina gelmektedir. Ol¢iitlerdeki eksiklerinizi tamamlayiniz.

Alinacak Notlar
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7. UYGULAMA INEGOL KOFTE URETIMI VE SATISA ¥ 4 ders saati

SUNULMASI

Asagidaki islem basamaklarini sirasiyla takip ederek inegdl kofte liretimi ve satisa sunulmasi
islemini uygulayiniz. Kullanacaginiz malzemeleri, uygulamaya baslamadan 6nce ¢alisma ortaminda
hazir bulundurunuz.

Atoélye uygulamalarinda herhangi bir kazaya ve riskli duruma meydan
vermemek igin 141. sayfadaki is Saghigi ve Giivenligi Talimati’na uyunuz.
Cevre korumaya iliskin 6nlemleri aliniz.

Kullanilacak Arag ve Gereg

kiyma makinesi, huni, tarti, polistiren tepsi, strec¢ film, dana eti, kuzu eti, tuz, sodyum bikar-
bonat, ekmek i¢i veya galeta unu, sogan, su.

islem Basamaklari

1.
2.
3.

11.
12.

inegol kofte Giretiminde kullanilacak arag gereci hazirlayiniz.
Dana ve kuzu etini kiyma makinesinin 3 numarali aynasindan gegiriniz.

Elde ettiginiz kiymaya tuz, sodyum bikarbonat ve ekmek ici ilave ediniz ve 10-15 dakika
karistiriniz.

Elde ettiginiz hamuru bir gece dinlendiriniz.

Dinlendirdiginiz kofte hamurunu ertesi giin kiyma makinesinin 3 numarali aynasindan
gegiriniz.

Cekimden sonra kofte hamuruna sogan ve bir miktar su ilave ediniz ve hamuru 10-15
dakika karistiriniz.

Hazirladiginiz koéfte hamurunu 6zel huniler yardimiyla basparmak seklinde ve kalinliginda
sekillendiriniz.

Kofteleri ambalaj materyaliyle ambalajlayiniz.

. Taze olarak satisa sunulacak kofteleri, 2-4 °C arasinda muhafaza ediniz.

10.

Dondurulup muhafaza edilecek hamburgerleri ambalajladiktan sonra -32 °C’de dondu-
runuz ve -18 °C’de muhafaza ediniz.

Calisma ortamini temiz birakiniz.

Kullanilan ekipmanlari ve ¢alisma ortamini temiz birakiniz.
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Degerlendirme

inegdl Kofte Uretimi ve Satisa Sunulmasi uygulamasi, asagida verilen derecelendirme 6lgegi
kullanilarak degerlendirilecektir. Calismanizi planlarken 6lgekte yer alan dlgitleri dikkate aliniz.

iNEGOL KOFTE URETiMi VE SATISA SUNULMASI UYGULAMASI DERECELENDIRME OLCEGi
PERFORMANS DUZEYi

OLCUTLER Cok iyi iyi Geligtirilebilir | Zayif | Cok Zayif | Basari
(5 puan) | (4 puan) (3 puan) (2 puan) | (1 puan) Puani

is sagligi ve giivenligi tedbirlerine
uyar.

inegol kofte tretiminde kullanilacak
eti ve yagl kiyma makinesinden
gegcirir.

Dana ve kuzu etini kiyma
makinesinden gecirir.

Malzemeleri kiymaya ilave ederek
kofte hamuru elde eder.

K6fte hamurunu huni yardimiyla
sekillendirir.

Kofteleri ambalajlar.

Taze olarak satisa sunulacak
kofteleri uygun sicaklikta muhafaza
eder.

Dondurulup muhafaza edilecek
kofteleri uygun sicakliga gelene
kadar dondurur.

Calisma ortamini temizler.

Arag gereg ve ekipman kullanimina
Ozen gosterir.

Toplam Puan

Toplam Puanin 100’liik Sisteme Doniisiimii: Bu 6l¢ek icin toplam puan 50°dir. Toplam puani 2
ile carparak 100’Iik sisteme donustlriiniz. Bu 6lgekten 100 Gizerinden 80 ve lizeri puan almaniz,
basarili bir performans sergilediginiz anlamina gelmektedir. Olgiitlerdeki eksiklerinizi tamamlayiniz.

Alinacak Notlar
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1.2. KANATLI HAYVAN ETLERI

Tavuk, hindi, kaz, 6rdek, deve kusu ve bildircin gibi kanatli hayvanlarin (Gorsel 1.24) etlerine
kanatlh eti denir. Kanatli eti; ince lifli, bag dokusu ve yag orani az, gevrek, diisiik kalorili, kolay ¢igne-
nebilir ve sindirilebilir niteliktedir. B grubu vitaminler, esansiyel amino asitler ve doymamis yag asitleri
bakimindan zengin bir besindir. Kanatli eti, istah agici ve kirmizi ete oranla sindirimi kolaylastirici
ozelliklerinin yani sira kirmizi ete oranla daha ucuz olmasi sebebiyle daha ¢ok tercih edilen bir ettir.
Sindirim rahatsizliklari olan kisiler de dahil olmak lizere her yastaki insan igin uygun bir besindir.

a)Tavuk b) Hindi c) Kaz ¢) Ordek

Gorsel 1.24: Kanath hayvanlar

Kanath Karkasi: Teknigine uygun olarak kesilmis, kani akitilmis, tiyleri yolunmus, bobrek harig ic
organlari ¢ikartilmis (deve kusunda ise bébrek dahil i¢c organlari ¢ikartiimis) bas ve ayaklari kesilmis,
yikama ve sogutma islemi gormdis, suyu sizdiriimis bitln halindeki kanath hayvan govdesi olarak
tanimlanir.

Kanath Eti: Kanatli hayvanlarin karkaslarindan elde edilen ve insanlarin tiiketimi icin uygun
olan tum parcalardir (Gorsel 1.25). Bu parcalar; gogus (bonfile), baget, bltln but, kanat, sirt vb.
sekilde adlandirilir.

Gorsel 1.25: Kanatli eti gesitleri

Cig Kanatl Eti: Modifiye atmosfer yontemi veya vakum ile ambalajlanmis kanatli etleri de dahil
olmak lizere sogutma, dondurma veya hizli dondurma disinda herhangi bir koruyucu islem gérmemis,
parcalanmis veya parcalanmamis taze kanatli etidir.

Kanath Sakatati: insanlarin tiiketimine sunulmak iizere kalbi, safra kesesi alinmis karacigeri,
icerigi bosaltilmis ve i¢ zari alinmis tashgi ifade eder.
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Kanatl hayvan etlerinin rengi, viicut bolgelerine ve hayvanin yasina gore degisir. Fiziksel olarak
fazla aktif olan kaslar, yiksek oranda miyoglobin icerdigi icin daha koyu renklidir. Bu nedenle but ve
boyun etleri daha koyu, kanat etleri acik, gogis etleri ise daha acik renklidir. Ayrica tavuk ve hindi
etleri, diger kanatl etlerine gore daha agik renge sahiptir.

Kanatli etleri insan beslenmesinde 6nemli bir yere sahiptir. Kanatli etlerinin kimyasal bilesimi;
irka, tlre, yasa, beslenme sekline ve viicut bolgelerine gore degisir. Kanatli etlerinin lezzeti, kokusu,
rengi ve kivami; irka, cinsiyete, yasa ve alinan radyasyona gore degisiklik gdsterir. Tavuk ve hindi
etinin bilesimi Tablo 1.2’de gosterilmistir.

Tablo 1.2: Tavuk ve Hindi Etinin Kimyasal Bilesimi

Tavuk ve Hindi Etinin Kimyasal Bilesimi
Tavuk Hindi
Su (%) 72,2 55,5-58
Protein (%) 21,3 20,6
Yag (%) 4,5 22,9
Kil (mineral maddeler) (%) 1,15 1

Genc hayvan etleri, yasli hayvan etlerine gére daha fazla su igerir. Yagli 6rdek ve kazlar harig
diger kanath etleri, sigir etine oranla daha az yaghdir. Kanatlilarda g6gus etlerinin lezzetinin diislik
olusu da yag oraninin azhgindan kaynaklanir. Buna karsin yliksek oranda yag iceren but etleri, daha
gevrek ve lezzetlidir. Yag orani; hayvanin yasina, cinsiyetine, tiiriine ve viicut bolgesine gore degisir.
Deri altinda, kaslarin arasina gore daha yiksek oranda yag bulunur. Yagin deri altinda ve butlarda
daha fazla bulunmasi, kizartmalik kanath etine lezzet kazandirir. Yagin yaklasik %70’i doymamis yag
asitlerinden olusur. Bu yag, kirmizi ete gore daha ylksek oranda esansiyel bir yag asidi olan linoleik
asit icerir. Kanath etlerindeki yag, kolesterol bakimindan fakir oldugu icin kanatli etiyle beslenen
kisilerin serum kolesterol diizeyi dustk olur. Bu bakimdan deri alti yagi ve i¢ yagi alinmis tavuk eti,
yashlar ile kalp ve damar rahatsizliklari olanlar igin iyi bir besin kaynagidir.

Tavuk eti, kirmizi ete gére daha ylksek oranda protein icerir. Protein orani viicut bélgelerine
gore degisir. Ornegin gdgus eti, yiiksek oranda protein ve beslenme bakimindan énemli olan biitiin
esansiyel amino asitleri yeterli ve dengeli oranda igerir. Tavuk etinin sindirilebilme 6zelligi yliksektir.
Bu et, biyolojik degerlilik bakimindan siit ve yumurtadan sonra gelir.

Kanatli hayvan etlerinin kesim prosediiri, kasaplik blylkbas ve klgtkbas hayvan kesim prose-
diiriine gére daha karmasik bir yapidadir. Ozellikle kesim asamalarinin hem fazla olusu hem de birim
zamanda kesilen hayvan sayisinin ylksek olmasi, kesim hijyeninin 6nemini artirir.

1.2.1. Kanath Eti Uretim Asamalari

Kanatl eti tretimi; kanatli hayvanlarin kesim yerine nakli ile baslar ve depolama islemi ile biter.
Sema 1.4'te kanath hayvan eti Gretiminin akis semasi gosterilmistir.
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[ Kanath Hayvanlarin Kesim Yerine Nakli]

[ Kesim Bandina Asma ve Ante-Mortem Muayene]

[ Kan Akitma (Boéazlama)]

[ Tiy Yolma ve Post-Mortem Muayene]

[ Bas ve Ayaklarin Kesilmesi]

[ i¢ Agma ve ig Organlarin C|kar|ImaS|]

[ Karkaslarin Yikanmasi (Du;lama)]

'

Ambalajlama

Sema 1.4: Kanatli hayvan eti Uretimi akis semasi

1.2.1.1. Kanath Hayvanlarin Kesim Yerlerine Nakli

Nakil islemi, kanatli hayvanlarin yakalanarak tasima kafeslerine alinmasiyla baslar. Kanatl
hayvanlarin kiimes icerisinde yakalanip kafeslere alinmasi islemleri, bu konuda deneyimli ¢calisanlar
tarafindan yapilmalidir. Bu islemlerin deneyimsiz kisiler tarafindan yapilmasi, hem zaman kaybina
hem de hayvanlarin yaralanmasina ya da 6lmesine neden olabilir.

Kanatli hayvanlarin kesim yerlerine nakli, Tirkiye’de genellikle bu amagla yapiimis kamyonlar ile
yapilir. Kanath hayvanlar kamyonlarda 6zel bélmeli kafesler igerisinde tasinir (Gorsel 1.26). Tasimada
kullanilan kafeslerin normal solunum faaliyetlerini engelle- ;
meyecek sekilde yapilmis olmasi (a¢tk bélimld) ve kafeslere
konulan kanatli sayisinin viicut agirhigina gére uygun yogun-
lukta olmasi hem tasima kayiplarinin azaltilmasi hem de stres
faktorlerinin en aza indirilmesi bakimindan dnemlidir. Kanatl
hayvanlarda nakil sirasinda ortaya ¢ikan kayiplar %0,2 ile %0,4
arasinda degisir.

Kesim yerlerine nakledilen kanatli hayvanlar, ylzeysel dis
temizlik bakimindan ne kadar temiz olursa kesim asamala-
rinda olusan ¢apraz kontaminasyon diizeyleri de o kadar diistk

Gorsel 1.26: Kanath hayvanlarin nakli
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olur. Kanatli hayvanlarin Gzerinde herhangi bir kir (diski, camur, althk vb.) olursa bu kirlilik 6zellikle
haslama tankindaki suyun mikroorganizma dizeyinin artmasina sebep olur. Bu durum da sonraki
kesim asamalarinda kesim makineleri ile kesim salonlarinin ve personelin kirlenmesine neden olur.

1.2.1.2. Kanath Hayvanlarin Kesim Bandina Asilmasi ve Ante-Mortem (Kesim Oncesi)
Muayene

Kesim yerlerine ulasan kanath hayvanlar, kafes-
lerden alinarak otomatik olarak ¢alisan kesim bantla-
rina baslari asagi gelecek sekilde asilir (Gorsel 1.27).
Bu asamada kesim 6ncesi muayene yapilir ve kesim
agirhgina ulasmayan, kesiminde sakinca bulunan ve
kasektik (hastalikl, zayif, asiri zayif) hayvanlar ayrilir.
Kesim bandina asilan kanatli hayvanlarin bayiltma
isleminin yapilacagl bolime gelene kadar bantta
belirli bir stire kalmasini saglayacak sekilde bant
mesafesinin ayarlanmasi gerekir. Aksi takdirde banda . i
asilan hayvanlarin strese girip ¢irpinmalari nedeniyle  Gérsel 1.27: Kesim bandina asilmis kanatl hayvanlar

bayiltma asamasinda bant mesafesi ayarlanamaz. Bazi
isletmelerde bu siire, 1,5 ile 2 dakika arasindadir.

1.2.1.3. Bayiltma

Bayiltma islemi, kanatli hayvanlarin kesim sirasinda aci gekmemesi ve ilaveten boynu kesilen
kanatlinin ¢irpinip etrafi kana bulamamasi amaciyla uygulanan bir yontemdir. Bu amagla mekanik ve
elektriksel yontemler kullanilir. Mekanik yontemler daha ziyade hindi ve 6rdeklerde uygulanan bir
yontem olmakla birlikte glinimuizde bu amagla yaygin olarak kullanilan yontem, elektriksel yontemdir.

Elektriksel yontemde belirli bir elektrik akimi uygulanarak kanatl hayvanlarda gecici bayginhk
(elektrosok) saglanir. Elektriksel bayiltma isleminde uygulanan elektrik akimi, kuru yontem ve islak
yontem olarak iki sekilde uygulanabilir. Kuru yontemde genelde 60-110 voltluk elektrik akimi uygulanir.
Islak yontemle daha etkili bir bayiltma isleminin saglanmasi ve kesim bandinda daha hizli uygula-
nabilmesi nedeniyle tim diinyada kanatli kesimhanelerinde yaygin olarak islak yontem kullanilir.
GlUnumuzde broyler piliclerde 40 ile 60 volt arasi akim, hindilerde ise 100 voltluk akim tercih edilir.

Tavuklarin bayilma siiresi 2-5 saniye, hindilerin bayilma siresi ise 15 saniye civarindadir. Bayilan
hayvanin gozleri acik, kornea refleksi kaybolmus, kanatlari ve boynu sarkmis, bacaklari gergin durum-
dadir. Hayvanlar tam bayilmadan kesilmemelidir. Bayiltma isleminden sonra hayvan 2 dakika iginde
ayilabilecegi icin bayiltma isleminden hemen sonra kesilmelidir.

1.2.1.4. Kan Akitma

Bayiltma isleminden sonra kan akitma (bogazlama) isleminin
hemen yapilmasi gerekir. Baygin olan kanatli hayvanin sol kulak
altindaki damarlari kesilerek kan akitma islemi yapilir (Gérsel 1.28).
Canli kanath hayvanlarda toplam viicut agirliginin %9-%10"unu kan %
olusturur. Kan akitma islemi, kesimhanelerde manuel veya otomatik .
makinelerle yapilir. Kan akitma isleminin yiiksek diizeyde olmasi,
kanatli etinin hijyeni bakimindan en énemli faktordir. Tavuk karka-
sinda kanama siliresinin az olmasi; tavuk etlerinin kirmizi renk
almasina, tly islatma suyunun kirlenmesine, tiy diplerinde kirmi-
zimtrak lekeler olusmasina neden olur. Bogazlamayi takiben iyi bir
kan akitmasi icin broyler (etlik) piliclerde 90 saniye gegcmesi gerekir. Gorsel 1.28: Kan akitma islemi ya-

pilmis kanatli hayvan
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Genelde toplam kanin 2/3’Unin akitilmasi bu amaca ulasmak icin yeterlidir. Manuel olarak saatte
2.000 kanath hayvan kesilebilir. Otomatik makinelerde bu sayi, 9.000 civarindadir.

1.2.1.5. Haslama

Kan akitma isleminin uygun kosullarda yapilmasindan sonra kanath hayvanlar haslama tankla-
rina alinir. Haslama isleminin amaci, kanath hayvanlarin belirli sicaklikta su bulunan tanklarda belirli
bir siire bekletilerek bir sonraki asamada tiy yolma isleminin istenen diizeyde yapilmasini sagla-
maktir. Bunun icin dogal olarak tiiy follikillerinin yumusatilmasi gerekir. Haslama tankindaki suyun
sicakhginin ¢ok yiiksek olmasi, tlly yolma isleminde deride daha fazla zedelenmelere neden olabilir.
Suyun sicaklik derecesi ile karkasin tankta kalis stiresi, son trinin kalitesi Gizerinde dogrudan etkilidir.

Haslama asamasinda kullanilan suyun sicaklik derecesi, 50 ile 80 °C arasinda degisiklik gosterir.
Genelde 53 °Cile 63 °C arasindadir. Kisa sirede satisa sunulacak karkaslar 53-54 °C’de 3 dakika,
dondurularak depolanacak karkaslar 55-57 °C’de 3 dakika tutulur.

1.2.1.6. Tiiy Yolma islemi

Haslama islemi sonrasi kanath hayvanlarin tiylerinin yolunmasi gerekir. Ty yolma islemi, otoma-
tize edilmis makineler vasitasiyla yapilir. Genelde bu islem iki asamali bir islemdir. Makineler 6n tiy
yolma ve son tiiy yolma islemi yapacak sekilde imal edilmistir. Ty yolma makinelerinde bu islemler,
plastik materyalden yapilmis parmakgiklar vasitasiyla gerceklestirilir. Ty yolma makineleri kanatl
hayvanlarin ¢apraz kontaminasyonunda rol oynayan bir islem basamagi olusturur. Ayrica gbévdede
kalan tiyler, kontaminasyona neden olabilecegi icin
tiy yolma islemi titizlikle yapilmalidir. Bu nedenle
kanath kesimhanelerinde tiiy yolma isleminden
sonra glinlUk olarak makinelerin bakimlari yapil-
mali, kopan ve asinmis parmakgiklar degistirilme-
lidir. Bu islemlerden sonra kanath tliylerinin islet-
meden hemen uzaklastirilmasi da 6nemlidir. Tly
yolma makineleri, kapali ve kesimhanenin diger
bolimlerini kirletmeyecek sekilde dizayn edilmistir.
Kanath kesimhanelerinde tiy yolma isleminden
sonra batln karkas, gorsel olarak post-mortem

(kesim sonrasi) muayeneye tabi tutulur (Gorsel  Gérsel 1.29: Tiiy yolma isleminden sonra post-mortem
1.29) muayene igin bekletilen kanatli karkaslari

BiLGi KUTUSU

Kanatli kesimhanelerindeki kesim hatlari, olasi kontaminasyonlari minimal diizeye o
indirmek amaciyla genelde birbirinden ayri li¢ bdlmeden olusur. Kesimhanenin birinci

bolim kesimin en kirli islemlerinin yapildigi bélimdur. Burada bayiltma, kan akitma,

haslama ve tiy yolma islemleri yapilir. Bu bélimde islemleri biten kanatli hayvanlar, kesim
bantlariyla kiiclik bir b6lmeden (pencere araligindan) kesimhanenin ikinci bolimine génde-
rilir. Kesimhanenin ikinci bélimuiinde birinci bélime oranla kontaminasyonlarin daha diisiik
dizeyde oldugu islemler yapilir. Bu bolimde i¢ organ ¢ikarma, i¢c organlarin ayrilmasi ve
yikanmasi islemleriyle sogutma islemi yapilir. Kesimhanenin tglinct bolimd ise diger iki
bolime oranla kontaminasyonlarin daha diisiik oldugu alandir. Bu bolimde parcalama ve
paketleme islemleri yapilir.
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1.2.1.7. Bas ve Ayaklarin Kesilmesi

Kanath hayvanlarin bas ve ayaklari, modern kesimhanelerde tiiy yolma isleminden sonra otomatik
makinelerle kesilir. Ayaklar, basin kesilmesini takiben tarsal eklemlerden kesilerek gévdeden uzaklas-
tirthr. Bas ve ayaklari kesilmis olan karkaslar, tekrar kesim bandina asilir.

1.2.1.8. i¢ Organ Cikarma islemi

Kanath hayvanlarin i¢ organlarinin g¢ikarilmasi islemi, kontaminasyonlar bakimindan kesim
isleminin en 6nemli kritik kontrol noktalarindan biridir. Bu nedenle i¢ organ ¢ikarma islemleri
sirasinda kanath karkaslari ile bagirsak igeriginin kontaminasyonunu mimkiin oldugunca asgari
diizeye indirmek, kanatli eti hijyeni bakimindan é6nemlidir. i¢ organ ¢ikarma islemleri, modern islet-
melerde otomatik olarak ¢alisan kloaka agma ve i¢ organ ¢ikarma makineleri ile yapilir. Bu islemde
once kloakal bolge acilir, sonra i¢c organ ¢cikarma makinesi ile mide, bagirsaklar, karaciger, kalp ve
dalak disari ¢ikarilir.

ic organlar, disari ¢ikarildiktan sonra post-mortem muayeneye tabi tutulur. Giiniimiizde ¢ogu
modern isletmede i¢c organ cikarma islemini takiben yenilebilen i¢ organlari birbirinden otomatik
olarak ayiran, bu organlar ile bagirsak iceriginin kontaminasyonunu 6nleyen sistemler gelistirilmistir
(Gorsel 1.30). Bu sistemlerde yenilebilen i¢ organlar ayri bélimlerde islem goriir.

Gorsel 1.30: i¢ organlarin ayrilmasinda kullanilan bir sistem

1.2.1.9. Yikama (Duslama)

ic organ c¢ikarma islemini takiben kanath karkaslarin ic ve dis yiizeyleri, piskirtme (duslama)
sistemiyle ¢alisan otomatik makineler vasitasiyla yikanir. Karkasa yapisan kaba pislikler, yag parca-
lari, kan lekeleri ve diger kiiclk organik artiklar temizlenir (Gorsel 1.31). Yikama islemi soguk suyla
yapilir ve karkas, bir sonraki sogutma islemine hazir hale getirilir. Yikama islemlerinde 2,5 kg viicut
agirhgindan distik karkaslar igin asgari 1,5 litre, 2,5-5 kg vicut agirhgindaki karkaslar igin 2,5 litre, 5
kg ve daha fazla agirliktaki karkaslar icin ise 3,5 litre su kullanilir. Yikama islemlerini takiben karkas,
ozellikle viicut bosluklari basta olmak lGzere son kez post-mortem muayeneye tabi tutulur.

Gorsel 1.31: Yikama isleminden sonra kanath karkasi

=]
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1.2.1.10. Sogutma

Kanath kesimhanelerinde kesilen karkaslara uygulanan sogutma isleminde temel amacg, kanatli
hayvanlarda merkezi gogiis sicaklik derecesinin maksimum 4 °C’ye disurilmesini saglamaktir. Sogutma
islemleri sonrasi karkasta merkezi g6gus sicaklik derecesinin yiksek olmasi, mikroorganizmalarin
hizla cogalarak mikrobiyolojik kalitenin hizla degismesine ve dolayisiyla karkasin raf 6mrinin kisal-
masina neden olur. Karkaslari sogutma islemi, kesim teknolojisine ve trliniin piyasaya verilis sekline
bagli olarak su ile (daldirma) veya hava akimiile yapilir. Hava akimi ile sogutma, genelde taze olarak
tiketilecek karkaslarda uygulanir. Ancak giinimizde buyuk isletmeler su ile sogutmayi birakarak
tamamiyla hava ile sogutma teknigini tercih etmektedir.

1.2.1.11. Parcalama

Pargalama islemlerinin yapildigi bolimlerde oda sicakligi; maksimum 12 °C’yi, pargalanacak
karkaslarda merkezi sicaklik derecesi ise maksimum 4 °C’yi gegmemelidir.

Parcalama islemleri, yakin bir zamana kadar manuel olarak yapilmaktaydi. Son yillarda otomatik
makinelerle yapilmaktadir. Otomatik olarak ¢alisan pargalama makineleri, bilgisayar programlariyla
desteklenmektedir. Karkas, bu programlarla istenen Uriine gore gereken parcalamayi yapan hatta
yonlendirilmektedir. Bu sistemde pazarin istegine gore karkaslarin (but, gogis, kanat, baget vb.)
otomatik olarak parcalanmasi saglanmakta ve driinler ayri ayri paketlenmektedir (Gorsel 1.32).

Gorsel 1.32: Otomatik makine ile ayrilmis baget

Parcalanmadan pazara tiim karkas olarak sunulan trinlerin paketlenmesinde de bilgisayar
destekli sistemler kullanilir. Bu sistemde karkaslar; viicut agirliklarina goére ayrilir, ayri bolmelerde
biriktirilir ve daha sonra paketleme islemleri yapilir. Ayrica bu sistemler sayesinde optik okuyucu-
larla muayene sirasinda gézden kagmis ve dnemli diizeyde lezyon tasiyan karkaslar saptanip bunlarin
ayrimi kolayca yapilabilir.

Klguk isletmelerde manuel olarak yapilan parcalama islemlerinde personel hijyenine 6nem
verilmeli, karkasin sekonder kontaminasyonlari énlenmelidir.

BiLGi KUTUSU

Hazirlama sirasinda el ile muamele edilen gidalarin veya gidalarin hazirlandigi &
ylzeylerin hijyen eksikligi sonucunda goriilebilen kontaminasyonlara sekonder
kontaminasyon denir.

=
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1.2.1.12. Ambalajlama

Merkez sicakhgi 4 °C’'nin altina distrilen karkaslar, kalitelerine gore plastik torbalar ya da
tabaklar icinde bitiin veya parca halinde (but, kanat, gogis vb.) ambalajlanarak satisa sunulur
(Gorsel 1.33, 1.34). Soguk muhafazada ya da dondurulduktan sonra donmus muhafazada bekletilir.

Gorsel 1.33: Ambalaja yerlestirilmis gogus eti Gorsel 1.34: Ambalaja yerlestirilmis baget
1.2.1.13. Depolama

Cig kanatli etlerinin muhafaza sartlari ikiye ayrilir. Bunlar 0 °C ile 4 °C arasinda sogutmak ve
-35°Cile -40 °C arasinda sokladiktan sonra -18 °C’de muhafaza etmektir. Sogukta muhafaza edilen
kanatli etleri, 0-4 °C’de soguk zincir bozulmadan ve dogru muhafaza sartlarinda yaklasik olarak 2
hafta boyunca muhafaza edilebilir (Gorsel 1.35). Dondurulmus olan kanatli etleri ise 6 ile 24 ay arasi
-18 °C’de sabitlenmis olan soguk odalarda muhafaza edilebilir (Gorsel 1.36).

J -
7
__/

Gorsel 1.35: 4 °C’de muhafaza edilen kanatli eti Gorsel 1.36: -18 °C’de muhafaza edilen kanatl eti

1.2.2. Kanath Hayvanlarin Satisa Hazirlanmasinda Kullanilan Ara¢ Gerecg

Kanatli hayvanlarin satisa hazirlanmasinda kullanilan arag gereg, birbiri ile kombine halde
bulunan otomatik sistemlerden olusur. Bu sistemlerin basinda sorumlu personel bulunur. Personel,
makinelerden c¢ikan Urlnlere gerekli islemleri yapar (Gorsel 1.37).

Gorsel 1.37: Kanatli hayvanlarin satisa hazirlanmasi



& Cig Et Cegsitleri
—

1. 6grenme birimi

Kesim Bandi: Kanatli hayvanlarin kesim 6ncesi bas asagi sekilde asildigi ekipmandir (Gorsel 1.38).

Gorsel 1.38: Kesim bantlari

Kesim Hunisi: Donerli tip huniden olusan bu sistemde kanatlilar; huniye bas asagi yerlestirilir,
kanatl kafasi kesilir ve kanamaya birakilir.

Bigak: Kanatli hayvanlarin kaninin akitilmasi, kiiclik isletmelerde bas ve ayak kesme, i¢ organ
¢itkarma, pargalama islemi igin kullanilan paslanmaz gelikten yapilmis keskin ekipmandir.

Pisirme Kazanlari: Ty yolma 6ncesi kanatli etlerini haslamak i¢in kullanilan kazanlardir. Bu
kazanlar; 100 °C’nin altindaki sicakliklarda yapilan isil islem uygulamalarinda kullanilan, paslanmaz
celikten yapilmis, cift cidarh kazanlardir.

Tiiy Yolma Makinesi: Haslama kazanindan ¢ikan kanatli hayvanlar, tiy yolma makinesinin icine
atilir ve dénmeye birakilir. Donls esnasinda tliylere degen lastik parmaklar kanathlari tiylerinden
arindirir.

Ayak Kesme Makinesi: Konveyor bant ile senkronize ¢alisan makine, kanatlinin ayaklarini
anatomik olarak en uygun noktadan keser ve trin( askilara transfer eder.

Bas Kesme Makinesi: Konveyor bant ile senkronize galisan makine, kanatlinin basini anatomik
olarak en uygun noktadan keser ve Uriini askilara transfer eder.

ic Agma Tezgahu: Tiiyleri yolunan kanathlarin i¢ organlari bu tezgadhta manuel olarak temizlenir.
Kanatli karkasi, gogsi agilip igerisi temizlendikten sonra yikama tankina atilir.

Yikama Tanki: iki hazneli bu tank, komple paslanmaz malzemeden mamuldiir. Birinci bélmede
on yikamasi yapilan karkaslar ikinci bolmeye atilir.

i¢ Organ GCikarma Makinesi: Kanatlilarin i¢ organlarini otomatik sistemle alan makinelerdir.

Siizme Arabasi: Ustiinde aski elemanlari bulunan dért adet tekerlekle donatilmis aractir. Durula-
narak arabaya asilan kanatli hayvanlar 6n stizme isleminden sonra soguk odaya alinir ve burada
sogutulur.

Parcalama Makinesi: Kanatlh karkasini baget, gogus, sirt vb. sekilde pargalara ayiran makinelerdir.

Rendering Kazani: Kanatlilarin atiklarini buhar ile pisirip toz haline getirerek yem ve katki
maddesi hazirlayan makinedir.

Ambalajlama Makinesi: Tartimi yapilan triinl genellikle vakum altinda ambalajlayan makine-
lerdir. Vakumlu paketleme yonteminde kullanilan makineler otomatik veya yari otomatik olarak ¢alisir.
Otomatik paketleme makineleri gramajlidir ve istenen gramajdaki etleri vakum altinda paketler. Bu
makinelere etiketleme makinesi monte edilerek Uriline ait etiket bilgileri de yazilabilir. Manuel ¢alisan
yari otomatik makinelerde paketlenecek triin, el ile dolum yapildiktan sonra makineye yerlestirilir.

Tartim Makinesi: Uriinii tartan makinelerdir. Bu makineler etiketleme makinesi ile senkronize
olarak calisir.

el
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Etiketleme Makinesi: Uriin{ tartan ve (iriine ait bilgileri Giriine yapistiran makinelerdir. Sadece
etiket makinesi olan isletmeler, etiketi manuel olarak yapistirir (Gorsel 1.39).

1.2.3.

Gorsel 1.39: Manuel etiketleme

Kanatli Hayvan Gévde Etlerinin Parcalanmasi

Cig kanath hayvan etlerinin govdeleri; baget, bonfile (g6gls), tim but, incik, kanat, sirt, pirzola
olarak ayrilir ve paketlenir (Gorsel 1.40, 1.41). Parcalama islemi genellikle su siraya gore yapilir:

[ 4

]
I
I
[ 4

L I

Kanath karkasin kloak ve kuyruk alti yag bezleri kesilir.

GOogls ve karin boslugu acilir.

Ayak ve bas kisimlari kesilir.
ic organlari ¢ikarilir.

Yenilebilen i¢ organlar ayri bir alana
ayrilir.

Yikama islemi yapilir.

Kanat uglari kesilir.

GOgls ve but birbirinden ayrilarak ¢ikar-
tihr.

Kanat cikartilr.

Diger kisimlar cikartilr.

Gorsel 1.41: Pargalanmis kanatl etleri
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8. UYGULAMA KANATLI HAYVANLARIN GOVDE ETLERININ ¥ 4 ders saati
SATIS ICIN PARCALANMASI

Asagidaki islem basamaklarini sirasiyla takip ederek ¢ig kanatlh et tGretiminde kanath hayvanlarin
govde etlerinin satis icin parcalanmasi islemini uygulayiniz. Kullanacaginiz malzemeleri, uygula-
maya baslamadan dnce ¢alisma ortaminda hazir bulundurunuz.

Atdlye uygulamalarinda herhangi bir kazaya ve riskli duruma meydan
vermemek igin 141. sayfadaki is Saghg ve Giivenligi Talimati’na uyunuz.
Cevre korumaya iliskin 6nlemleri aliniz.

Kullanilacak Arag ve Gereg

tavuk, hareketli bant, elektrik akimli havuz, bigak, tiily yolma makinesi, yikama suyu, termometre,
ambalaj materyali, soguk hava deposu.

islem Basamaklari

1. Kafesteki tavuklari, butlardan tutarak hareketli bantlarda bulunan askilara ayak bilekle-
rinden asiniz.

2. Tavuklarin baslarini, 50 volt elektrik akimi gecen su icinde yaklasik 2 saniye bekleterek tavuk-
lari bayiltiniz. Bu islemi yaparken elektrik akiminin siddetini iyi ayarlayiniz.

3. Tavuklarin bas kismindan kesik atip tavugun kaninin en az 1,5 dakika akmasini saglayiniz.

4. Tavuk tuylnin deriyle bagini gevsetip yumusatmak amaciyla 55 °C’de 2,5 dakika haslama
islemi uygulayiniz.

5. Tlyleriislanan tavuklara tly yolma islemini uygulayiniz.

6. Tavuklarin kloak ve kuyruk alti yag bezlerini kestikten sonra kloaklardan, g6gus kemigi ucuna
dogru kesiniz, gogls ve karin boslugunu aginiz.

7. Ayaklari ve bas kismini kesiniz.

(o]

. Ig organlari ¢ikariniz. Kalp, karaciger, taslik gibi yenilebilen kisimlari ayri bir bélmeye aliniz.
Bu islemi yaparken etlerin yaralanmamasina dikkat ediniz.

9. Yenmeyen kisimlari renderinge gonderiniz.
10. Karkasi yikayiniz ve 4 °C’de sogutunuz.
11. Karkasin son sicakliginin 4 °C’de olup olmadigini termometreyle kontrol ediniz.
12. Karkas govde etini tezgdh Gzerine aliniz.

13. Pargalama islemine kanat uglarindan baslayiniz. Bunun igin kanat ucunu kanada baglayan
eklem ucundan kesiniz.

14. Tavugun fazla derisini kesip atiniz.

15. Tavugun gogsiini daha kolay ayirmak igin lades kemigini elinizle yoklayarak bulunuz. Bigagin
ucuyla bir kesik atarak parmaginizla lades kemigini ¢ikariniz.

16. Go6glis ve budu birbirinden ayirmak icin budu eklem yerinden disariya dogru acginiz ve
birlesme noktasindan kemige dogru dikkatlice kesik atiniz.

17. Bigak, birlesme noktasina geldiginde kemigi eklem yerinden ayiriniz. Bigakla budu kesip
ayviriniz. >
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18.

19.

20.

21.

22.
23.
24,

Tavugun sirt kismini ¢eviriniz. Kanadi eklem yerinden disariya dogru aciniz ve birlesme
noktasindan kemige dogru dikkatlice kesik atiniz.

Bicak, birlesme noktasina geldiginde kemigi eklem yerinden ayiriniz. Bicakla kanadi kesip
ayiriniz.

Gogls kemiginden hizalayarak ve kemige olabildigince yakin bir sekilde g6gsii ayiriniz. Eger
sinitzel yapacaksaniz g6gls etinin derisini aliniz. Etin en kalin yerinden baslayarak geriye
dogru kesiniz ve eti kitap gibi aginiz. Elinizde kalan pargayi, tavuk suyu yapiminda kullanmak
icin ikiye boluniz.

Elinizdeki butlari bitin kullanmayacaksaniz parmaginizla eklem yerinden ayiriniz. Butlari
Izgarada pisirecekseniz kemigi hizalayip acabilir ve siyirabilirsiniz.

Elde ettiginiz pargalari, uygun ambalaj materyaliyle ambalajlayarak depolayiniz.

Tavuk etlerini uygun depolama sicakliginda muhafaza ediniz.

Kullanilan ekipmanlari ve ¢alisma ortamini temiz birakiniz.

Degerlendirme

Kanath Hayvanlarin Gévde Etlerinin Satis igin Parcalanmasi uygulamasi, asagida verilen derece-
lendirme 6lgegi kullanilarak degerlendirilecektir. Calismanizi planlarken dlgekte yer alan 6lgut-
leri dikkate aliniz.

KANATLI HAYVANLARIN GOVDE ETLERININ SATIS iCiN PARCALANMASI
UYGULAMASI DERECELENDIRME OLCEGi

PERFORMANS DUZEYi

OLCUTLER Cok yi iyi | Geligtirilebilir | Zzayif | Cok zayif | Basan
(5 puan) | (4 puan) (3 puan) (2 puan) | (1 puan) Puani

is sagligi ve giivenligi tedbirlerine
uyar.

Kesim yapmak icin tavugu askiya
asar.

Tavuga bayiltma islemini yapar.

Tavuga kan akitma islemini yapar.

Tavugu haslama islemini uygun
sicaklikta uygular.

Tavugun tiylerini tiy yolma
makinesinde yolar.

Tavugun bas ve ayaklarini kesip
atar.

Tavuk karkasinin gégus ve karin
boslugunu agar.

Tavugun i¢ organlarini ¢ikarir.

Tavugun yenmeyen kisimlarini
ayirir.

Tavuk karkasini yikar.

Tavuk karkasini 4 °C’ye sogutur.
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PERFORMANS DUZEYi

OLCUTLER Cok iyi iyi Geligtirilebilir [ Zayif | Cok Zayif | Basar

(5 puan) | (4 puan) (3 puan) (2 puan) | (1 puan) Puani

Termometre ile sicaklik takibi yapar.

Tavuk karkasini islem sirasina gore
pargalar.

GO6gsli ve budu birbirinden ayirir.

Izgaralk tavuklarin kemiklerini
cikarir.

Tavuklara uygun sekilde
ambalajlama islemi yapar.

Tavuklari soguk hava deposunda
uygun sicaklikta depolar.

Calisma ortamini temizler.

Arag gereg ve ekipman kullanimina
Ozen gosterir.

Toplam Puan

Toplam Puan: Bu 6lgekten 100 Gzerinden 80 ve zeri puan almaniz basaril bir performans sergi-
lediginiz anlamina gelmektedir. Olcitlerdeki eksiklerinizi tamamlayiniz.

Alinacak Notlar
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i¢ organ veya sakatat; usuliine uygun bir sekilde ¢ikarilmis kalbi (Gorsel 1.42), dalagi ve safra
kesesi alinmis karacigeri (Gorsel 1.43), bosaltiimis ve i¢ zari alinmis tashigi (Gorsel 1.44) ifade eder.
Kanatli gévde etinin pargalanmasi isleminden dnce yenilebilen i¢ organlar zedelenmeden ¢ikarilir
ve ayri bir bolmeye alinir. Yikama, slizme, sogutma, tartim, ambalajlama, etiketleme ve depolama
islemlerinden sonra satigsa sunulur.

Gorsel 1.42: Kanatli kalbi (yiirek) Gorsel 1.43: Kanatli karacigeri

Gorsel 1.44: Taslik

BiLGi KUTUSU

Turkiye’de 2020 yilinda kisi basina tiiketilen 36 kg etin 21 kg’ kanath etidir. Turki- &
ye’de 2020 yili toplam lretimi 2 milyon 194 bin 475 ton olan beyaz etin 2 milyon 136
bin 263 tonu tavuk eti, 58 bin 212 tonu ise hindi etidir. Uretilen beyaz etin yiizde
97'si tavuk etidir. Hindi eti de tavuk eti gibi yag ve kolesterol diizeyi diisik olan,
degerli bir protein kaynagidir. Turkiye’de kisi basina hindi eti tiketimi yaklasik 560
gramdir. Ancak Avrupa Birligi Gilkelerinde bu tiketim, 6-7 kg dolayindadir.
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9. UYGULAMA KANATLI HAYVAN ETLERININ YENILEBILEN (% 4 ders saati
IC ORGANLARININ SATISA HAZIRLANMASI

Asagidaki islem basamaklarini sirasiyla takip ederek kanatli hayvan etlerinin yenilebilen i¢ organ-
larinin satisa hazirlanmasi islemini uygulayiniz. Kullanacaginiz malzemeleri, uygulamaya basla-
madan 6nce ¢alisma ortaminda hazir bulundurunuz.

Atoélye uygulamalarinda herhangi bir kazaya ve riskli duruma meydan
vermemek igin 141. sayfadaki is Saghg: ve Giivenligi Talimati’na uyunuz.
Cevre korumaya iliskin 6nlemleri aliniz.

Kullanilacak Arag ve Gereg

tayleri yolunmus bitin tavuk, bicak, tezgah, yikama suyu, siizme arabasi, ambalaj materyali,
hassas terazi, etiket, soguk hava deposu, termometre.

islem Basamaklari
1. Tuyleri yolunmus bltlin tavugu ic agma tezgahina aliniz.
. Tavugun kloak ve kuyruk alti yag bezini kesip atiniz.
. GOgus ve karin boslugunu aginiz.
. Tavugun bas ve ayaklarini kesip atiniz.
. I¢ organlardan kalp, karaciger, taslik gibi yenilebilen kisimlari ¢ikariniz.
. Cikardiginiz i¢ organlari birbirinden ayiriniz.
. Ic organlari yikayip siizme arabasina yerlestiriniz ve 4 °C’ye sogutunuz.

. Termometre ile sicaklik takibi yapiniz.

O 00 N O U1 Ao W N

. Elde ettiginiz parcalari, uygun ambalaj materyali ile ambalajlayiniz.

[y
o

. Hassas terazide tartim islemi yapiniz.

(Y
(Y

. Etiket bilgilerini yaziniz ve etiketi ambalaj lizerine yapistiriniz.

[y
N

. Ambalajlanan etleri, uygun depolama sicakliginda muhafaza ediniz.

13. Kullanilan ekipmanlari ve ¢alisma ortamini temiz birakiniz.

Degerlendirme

Kanath Hayvan Etlerinin Yenilebilen i¢ Organlarinin Satisa Hazirlanmasi uygulamasi, asagida verilen
derecelendirme 6lgegi kullanilarak degerlendirilecektir. Calismanizi planlarken dlgekte yer alan
Olcutleri dikkate aliniz.

KANATLI HAYVAN ETLERINiN YENILEBILEN iC ORGANLARININ SATISA HAZIRLANMASI
UYGULAMASI DERECELENDIRME OLCEGI

PERFORMANS DUZEYi

OLGUTLER Cok iyi iyi Gelistirilebilir | zayif | Cok Zayif | Basari
(5 puan) | (4 puan) (3 puan) (2 puan) | (1 puan) Puani

is saghgi ve glivenligi tedbirlerine
uyar.
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OLCUTLER

PERFORMANS DUZEYi

Cok iyi
(5 puan)

iyi
(4 puan)

Gelistirilebilir
(3 puan)

Zayif
(2 puan)

Cok Zayif
(1 puan)

Basari
Puani

Tlyleri yolunmus biitlin tavugun
istenmeyen kisimlarini kesip atar.

Go6gus ve karin boslugunu agar.

ic organlari zedelemeden cikarir.

ic organlari yikayip 4 °C’ye sogutur.

Hassas terazide tartim islemini
yapar.

Etiketleme ve ambalajlama islemini
yapar.

Uygun sicaklikta depolama islemi
yapar.

Calisma ortamini temizler.

Arag gereg ve ekipman kullanimina
Ozen gosterir.

Toplam Puan

Toplam Puanin 100’liik Sisteme Doniisiimii: Bu Olcek icin toplam puan 50°dir. Toplam puani 2
ile carparak 100’lik sisteme donUstilriiniz. Bu 6lgcekten 100 lizerinden 80 ve lizeri puan almaniz,
basarili bir performans sergilediginiz anlamina gelmektedir. Olciitlerdeki eksiklerinizi tamamlayiniz.

Alinacak Notlar
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1.3. SU URUNLERI

Su iirlinleri, denizden veya tatl sudan elde edilen her tiirli gida maddesine verilen ortak isimdir.
Bu drtnler; balik, kabuklu deniz Grinleri, yumusakcalar gibi canlilardan olusur. Bu canlilar suyun
bulundugu hemen hemen her yerden elde edilebilir. Ozellikle iiman iklimin hakim oldugu yerlerde
bu Grinlerdeki ¢esitlilik artar.

1.3.1. Baliklar

Baliklar, protein icerigi zengin besinler oldugu icin et grubu besinler arasinda yer alir. Balik eti,
icerdigi sekerin ve nisastanin az olmasindan dolayi et lirlinlerine gére ¢cok daha hizli sindirilir. Kirmizi
etle ve kiimes hayvanlarinin etleriyle karsilastirildiginda, balik eti cok daha az miktarda kolajen icerir.

BiLGi KUTUSU

Kolajen; hareket sisteminin yapi taslarini, 6zellikle kemik, kikirdak, lif ve eklem- &
leri olusturan proteindir.

Baliklar; B grubu vitaminlerinden B1, B2, B3, B6, B12’'nin ve yagda eriyen A vitamininin en iyi
kaynaklaridir. lyot, selenyum, fosfor, magnezyum, cinko, sodyum ve potasyum mineralleri agisindan
zengindir. Balik etlerinin yag icerigi blyuk cesitlilik gosterir. Genellikle alabalik, ¢ipura, levrek, mezgit,
kefal gibi beyaz etli baliklarin (Gérsel 1.45) yag oranlari %5’in altindadir. Hamsi, istavrit, uskumru,
somon, palamut gibi siyah etli baliklar (Gorsel 1.46) daha fazla yag igerir. Siyah etli baliklar, omega-3
yag asitlerini daha fazla oranda igerir.

a) Alabalik b) Cipura c) Levrek

Gorsel 1.45: Beyaz etli baliklar

a) Hamsi b) Somon

Gorsel 1.46: Siyah etli baliklar
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1.3.2. Kabuklu Deniz Uriinleri

Karides, yengeg, istakoz ve istiridye baslica kabuklu deniz Griinleridir (G6rsel 1.47). Bu Urinler,
dengeli ve yeterli diizeyde beslenme agisindan 6nemlidir. Protein tliketiminin en az yarisinin hayvansal
kaynakli olmasi gerektiginden her yasta insanin 6zellikle cocuklarin beslenmesinde kabuklu deniz
Urtinlerinden yararlaniimalidir. Kabuklu deniz Girtinleri; yiksek kaliteli proteinin yani sira iyot, fosfor,
cinko, vitamin E, niasin, vitamin B12 i¢in de dnemli kaynaklardir. Kabuklu su Griinleri, cogu beyaz
ete (kimes hayvanlarinin etleri vb.) hatta balik etine gére daha az doymus yag ve yogun diizeyde
doymamis yaglar igerir.

a) Karides b) Yengecg c) istakoz

Gorsel 1.47: Kabuklu deniz Grinleri

1.3.3. Yumusakgalar

Blyuk kismi denizlerde, bazi turleri tath sularda ve karada yasayan yumusakgalar; omurgasizlar
subesinde yer alan bir hayvan sinifidir. Ahtapot (Gorsel 1.48), kalamar, mirekkep baligi, salyangoz,
midye (Gorsel 1.49) yenilebilir yumusakcalardandir. Bu Uriinler tek parca halinde, yumusak, yenile-
bilir eti olan deniz canlilaridir. Pek ¢ogu sert bir dis kabukla korunur ve fazla hareket etmez. Bazila-
rinda kabuk iceridedir. Ahtapot gibi 6rneklerin kabuklari hi¢ yoktur.

Gorsel 1.48: Ahtapot Gorsel 1.49: Midye

1.3.4. Su Uriinlerinin Satisa Hazirlanmasi

Su Urlinlerinin satisa hazirlanmasi icin birtakim 6n islemlerden gecirilmesi gerekir. Su Urlinle-
rine uygulanan on islemlerin bliylk cogunlugu makinelerle yapilir. Bazi su lrlinlerinin yapisal 6zelligi
nedeniyle 6n islemler elle yapilmaktadir.

1.3.4.1. Yikama

Yikama islemi; balik ylizeyindeki mukoz tabakayi, ylzeydeki bakterileri, kiri, kani uzaklastirmak
icin icilebilir nitelikteki su kullanilarak yapilan bir temizleme islemidir. Yikama isleminde amac, bakte-

riyel kontaminasyonu azaltmaktir.
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Karadaki isletmelerde yikama islemi icin genellikle musluk suyu kullanilirken gemide yikama
isleminde temiz deniz suyu kullanilir. Taze baligin yikanmasi, baligin tiiriine ve gemide veya karada
islenmesine gore farkli islemler gerektirebilir. Yikama isleminde silindir yikayicilar, firgali yikayicilar,
yikama tanklari gibi ¢esitli yikama makineleri kullanilir.

1.3.4.2. Siniflandirma

Yikama isleminden sonra ham maddeyi boy, agirlik, kalite 6zelliklerine gére siniflandirma islemi
yapilir. Kaliteye gore siniflandirmada tazelik, koku, tekstur, fiziksel zarar, kimyasal ve bakteriyolojik
bozulma goz 6nilinde bulundurulur. Kaliteye gore siniflandirma islemi elle yapilan bir islemdir.

Agirliga gore siniflandirma isleminde tarti aleti kullanilir. Otomatik tartim sistemleri, daha dogru
sonuc verdigi ve daha az emek gerektirdigi icin yaygin olarak kullanilan bir sistemdir.

Boylara gore siniflandirma isleminde makineler kullanilir. Baliklarin boylarina gére siniflandiril-
masi hem tiketici yoniinden hem de standart disi baliklarin balik unu ve balik yagi tiretiminde kulla-
niminin mimkdn olmasi acisindan 6nemlidir. Boylara gore siniflandirma isleminde i¢ organ ¢ikaran,
fileto yapan ve deri soyan makineler kullanildigi icin islemler kolaylasir.

1.3.4.3. Pul Cikarma

Pul ¢cikarma (Gorsel 1.50), pullarin baliktan uzaklastirilmasi islemidir. Pul ¢ikarma islemi elle
vapildiginda baligin dis ylizeyi sert bir ylizeye sirtillr. Bu islem icin makineler de kullanilmak-
tadir. Makineyle yapilan pul ¢cikarma isleminde derinin ve balik dokunun zarar gérmemesine dikkat
edilmelidir.

Gorsel 1.50: Pul ¢ikarma

1.3.4.4. Bas Kesme

Baligin basi, toplam vicut agirhginin blyik bir kismini olusturur. Bas kesme, baligin viicudundan
basin uzaklastirilmasi islemidir. Bu islem elle yapilabildigi gibi makineler kullanilarak da yapilabilir.
Bas kesme isleminde dikkat edilmesi gereken en 6nemli nokta, kas dokunun zarar gérmesini engel-
lemektir. Buislem igin gesitli kesme sistemleri kullanilir. Bu sistemlerden en basiti, baligin omurga-
sina dikey konumda yapilan diz kesimdir. Diger bir kesim sistemi ise V-kesimdir. Bu sistemde solun-
gaclarin arkasindan kesim yapilir ve omurgada bir noktaya dogru egim olusturulur. Boylece omurgaya

yakin et de kazanilmis olur.
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1.3.4.5. i¢ Organ Cikarma

ic organ cikarma islemi elle veya otomatik olarak makinelerle yapilir. Elle i¢ organ ¢ikarma
islemi, genellikle kiiciik balik¢i teknelerinde uygulanan bir islemdir. i¢ organ ¢ikarma islemi ile
baligin sindirim sistemindeki bakteri ve enzimler de uzaklastirildigi igcin Grliiniin bozulmasi gecik-
tirilir. Elle yapilan islemde karin boslugunun acilmasi, bagirsaklarin basla baglantisinin kesilmesi,
anusun kesilmesi olmak Utizere en az U¢ kesim yapilir.

1.3.4.6. Fileto Cikarma

Fileto ¢itkarma (Gorsel 1.51), baligin her iki tarafindaki bliylk parca etlerin tek parga halinde
omurgadan ayrilmasi islemidir. Bu islem, elle veya makineler araciligiyla yapilir. Ancak makineyle
yapilan fileto ¢cikarma isleminde etin tam olarak baliktan uzaklastirilmasi zordur. Bu nedenle deneyimli
kisilerce elle yapilan fileto ¢cikarma islemi yeterli kabul edilir.

Elle fileto ¢ikarma isleminde balik diiz bir tahta Gzerine yatirilir. Bir elle balik sabit bir sekilde
tutulur ve solungaclarin hemen arkasindan fileto bigagi sokularak bas cevresinde yuvarlak bir kesim
yapilir. Bicak omurga boyunca hareket ettirilir ve balik boydan boya kesilir. Béylece et omurgadan
ayrilir. Balik ters cevrilir ve ayni islem tekrarlanir. Boylece iki yari fileto elde edilmis olur.

™

W

Gorsel 1.51: Fileto ¢gikarma

1.3.4.7. Deri Cikarma

Deri gikarma, biitlin bir baliktan veya baligin bir kismindan derinin uzaklastirilmasi islemidir. Elle
yapilan deri ¢cikarma yontemleri oldugu gibi bu islemin otomatik olarak yapildigi cesitli sistemler de
mevcuttur. Filetodan derinin ¢ikarilmasi igin fileto, deri asagi gelecek sekilde tahta tizerine yatirilr.
Et sol elle kavranir ve bigak, et ile deri arasinda hareket ettirilir.

1.3.4.8. Et Ayirma

Yumusakgalarin etinin kabuklardan ayrilmasi islemi, elle veya makine ile yapilir. Kabuktan etin
elle cikarilmasi yumusakganin tiiriine, cografi bolgeye, isi yapan kisinin yetenegine gore degisiklik
gosterir. Bu islem, pismis ve yari pismis rlinlere uygulanir. Pisirme islemiyle et hacmi kigullr ve
etle kemik arasindaki bag zayiflar. Bu durum da etin kabuktan ayrilmasini kolaylastirir.

istiridyelere buharda 120 °C’de 15 dakika 1sil islem uygulanir. Isil islemden sonra istiridyeler
delikli silindir icerisine yerlestirilir ve silindirin donmesiyle kabuktan ayrilan et silindirin delikle-
rinden asagi duser.

Yengeclerde ise etin kabuktan ayrilmasi islemine picking (piking) denir. Bu islem, genellikle elle
yapilir. Yengecler dnce pisirilir ve sogutulur, sonra bacaklar tek tek ayrilir, kabuk uzaklastirilir ve ig

organlar kazinir.
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10. UYGULAMA BALIKLARI SATISA HAZIRLAMA ¥ 5 ders saati

Asagidakiislem basamaklarini sirasiyla takip ederek baliklari satisa hazirlama islemini uygulayiniz.
Kullanacaginiz malzemeleri, uygulamaya baslamadan 6nce g¢alisma ortaminda hazir bulundurunuz.

Atoélye uygulamalarinda herhangi bir kazaya ve riskli duruma meydan
vermemek igin 141. sayfadaki is Saghg ve Giivenligi Talimati’na uyunuz.
Cevre korumaya iliskin 6nlemleri aliniz.

Kullanilacak Arag ve Gereg
balik, bigak, balik kesme tahtasi, terazi, buzdolabi.
islem Basamaklari
1. Baliklari temiz suyla yikayiniz.
2. Yikadiginiz baliklari boy ve agirliklarina gére siniflandiriniz.

3. Baliklarin pullarini ¢ikartiniz. Pullarin kolay ¢ikmasi icin baliklari tuzlu suda 5-10 dakika
bekletiniz. Pullari, pullarin aksi yoniinde bicakla kaziyarak temizleyiniz.

4. Solungaclari alttan keserek baliklarin baslarini aliniz. Daha sonra baliklarin karnini yariniz
ve i¢ organlarini ¢cikariniz.

5. Baliklari kuyrugu asagi, sirti saga gelecek sekilde yatiriniz. Bigakla sirttan kuyruga dogru
keserek Ust parcasini ¢ikartiniz. Ayni islemi baligi ters ¢evirerek tekrarlayiniz.

6. Elde ettiginiz filetolardan deriyi ¢ikarmak icin filetoyu, deri asagi gelecek sekilde tahta
Uzerine yatiriniz. Eti sol elle kavrayiniz ve bicagi, et ile deri arasinda hareket ettiriniz.

N

Baliklari 180-200 gramlik porsiyonlara ayirarak dilimleme islemi yapiniz.

%

Porsiyonladiginiz baliklari Tirk Gida Kodeksi’ne uygun posetler icinde, hava almayacak
sekilde paketleyiniz.

9. Paketlediginiz baliklari -32 °C ile -40 °C arasinda dondurunuz.
10. -18 °C’de 3-6 ay siireyle depolayiniz.

11. Kullanilan ekipmanlari ve ¢alisma ortamini temiz birakiniz.

Degerlendirme

Baliklari Satisa Hazirlama uygulamasi, asagida verilen derecelendirme 6lcegi kullanilarak deger-
lendirilecektir. Calismanizi planlarken Olcekte yer alan olgltleri dikkate aliniz.

BALIKLARI SATISA HAZIRLAMA UYGULAMASI DERECELENDIRME OLCEGI
PERFORMANS DUZEYi

OLCUTLER Cok lyi lyi Geligtirilebilir Zayif Cok Zayif | Basari
(5 puan) | (4 puan) (3 puan) (2 puan) | (1 puan) Puani

is sagligi ve giivenligi tedbirlerine
uyar.

Uygulamada kullanilacak arag
gereci hazirlar.
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PERFORMANS DUZEYi

OLCUTLER Cok iyi iyi Geligtirilebilir Zayif Cok Zayif | Bagari
(5 puan) | (4 puan) (3 puan) (2 puan) | (1 puan) Puani

Baliklari siniflandirir.

Baliklarin pullarini ¢ikarir.

Fileto ¢ikarma islemini yapar.

Baliklara porsiyonlama islemi yapar.

Baliklari uygun ambalajla paketler.

Baliklari uygun sicaklikta dondurur.

Depolama islemini dogru yapar.

Arag gerec ve ekipman kullanimina
Ozen gosterir.

Toplam Puan

Toplam Puanin 100’liik Sisteme Donilisiimii: Bu 6lcek icin toplam puan 50°dir. Toplam
puani 2 ile carparak 100’lik sisteme donustiriniz. Bu dlcekten 100 tizerinden 80 ve lizeri puan
almaniz, basarili bir performans sergilediginiz anlamina gelmektedir. Olgitlerdeki eksiklerinizi
tamamlayiniz.

-

11. UYGULAMA KABUKLU DENiz URUNLERINI SATISA ¥ 5 ders saati
HAZIRLAMA

Asagidaki islem basamaklarini sirasiyla takip ederek kabuklu deniz Grlnlerini satisa hazirlama
islemini uygulayiniz. Kullanacaginiz malzemeleri, uygulamaya baslamadan 6nce calisma ortaminda
hazir bulundurunuz.

Atdlye uygulamalarinda herhangi bir kazaya ve riskli duruma meydan
' vermemek igin 141. sayfadaki is Saghg ve Giivenligi Talimati’na uyunuz.
° Cevre korumaya iliskin 6nlemleri aliniz.

Kullanilacak Arag ve Gere¢
karides, bicak, kesme tahtasi, buzdolabi, terazi.
islem Basamaklari
1. Karidesleri temiz suyla yikayiniz.
2. Bicakla karidesin bas kismini keserek gévdeden ayiriniz.
3. Govdeyi kaplayan seffaf kabugu bicakla kesiniz. Kabugu elinizle soyarak etli i¢ kismi ¢ikartiniz.
q

. Karideslerin kuyruk kismini kopartiniz.
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Sirt kismini, derin olmayacak sekilde bigakla giziniz.
Cizdiginiz yerdeki siyah damari bigakla kaziyarak c¢ikartiniz.
Ayikladiginiz karidesleri bol suyla yikayiniz.

Karidesleri porsiyonlayiniz.

© 0N o w

Porsiyonladiginiz karidesleri vakum ambalajlama ile paketleyiniz.
10. -18 °C’de depolama islemi yapiniz.

11. Kullanilan ekipmanlari ve ¢alisma ortamini temiz birakiniz.

Degerlendirme

Kabuklu Deniz Uriinlerini Satisa Hazirlama uygulamasi, asagida verilen derecelendirme 6lgegi
kullanilarak degerlendirilecektir. Calismanizi planlarken 6lgekte yer alan ol¢itleri dikkate aliniz.

KABUKLU DENiZ URUNLERINi SATISA HAZIRLAMA UYGULAMASI DERECELENDIRME OLCEGI
PERFORMANS DUZEYi

OLGUTLER Cok iyi iyi Gelistirilebilir | Zayif | Cok Zayif | Basari
(5 puan) | (4 puan) (3 puan) (2 puan) | (1 puan) Puani

is saghigi ve glivenligi tedbirlerine
uyar.

Uygulamada kullanilacak arag
gereci hazirlar.

Karidesleri temizler.

Karideslerin kafa ve govde kismini
birbirinden ayirir.

Karideslerin kabuk kismini ¢ikartir.

Karideslerin sirt kismini uygun
sekilde gizer.

Karideslerdeki siyah damari ¢ikartir.

Karidesleri porsiyonlama islemini
yapar.

Depolama islemini dogru yapar.

Arag gereg ve ekipman kullanimina
Ozen gosterir.

Toplam Puan

Toplam Puanin 100’liik Sisteme Donlisiimii: Bu 6lcek icin toplam puan 50°dir. Toplam puani 2
ile carparak 100’Ilk sisteme donustiriiniz. Bu dlgekten 100 Gzerinden 80 ve lizeri puan almaniz,
basarili bir performans sergilediginiz anlamina gelmektedir. Olgiitlerdeki eksiklerinizi tamamlayiniz.
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12. UYGULAMA YUMUSAKCALARI SATISA HAZIRLAMA

Asagidaki islem basamaklarini sirasiyla takip ederek yumusakgalari satisa hazirlama islemini
uygulayiniz. Kullanacaginiz malzemeleri, uygulamaya baslamadan 6nce ¢alisma ortaminda hazir

bulundurunuz.

5 ders saati

Atdlye uygulamalarinda herhangi bir kazaya ve riskli duruma meydan
vermemek igin 141. sayfadaki is Saghg ve Giivenligi Talimati’na uyunuz.
Cevre korumaya iliskin 6nlemleri aliniz.

Kullanilacak Arag ve Gerec¢

kalamar, bicak, kesme tahtasi, buzdolabi.

islem Basamaklari

1. Kalamari temiz suyla yikayiniz.

2. Kalamari sol elinizle govde kismindan tutunuz. Sag elinizle kalamarin basini bastirarak ic

organlari ¢ikartiniz. ici bosalan keseyi iyice yikayiniz.

Kalamari bol suyla yikayiniz.

Kalamari halka seklinde dograyiniz.

-18 °C’de depolama islemi yapiniz.

L B N U AW

Degerlendirme

Yumusakgalari Satisa Hazirlama uygulamasi, asagida verilen derecelendirme 6lgegi kullanilarak
degerlendirilecektir. Calismanizi planlarken 6lcekte yer alan olgutleri dikkate aliniz.

Kalamarin dis derisini kanatlari ile birlikte soyarak ayiriniz.

Govdesindeki kemigi cekerek cikartiniz.

Kullanilan ekipmanlari ve ¢calisma ortamini temiz birakiniz.

Halka seklinde dogradiginiz kalamari, vakum ambalajlama ile paketleyiniz.

YUMUSAKGALARI SATISA HAZIRLAMA UYGULAMASI DERECELENDIRME OLGEGI

PERFORMANS DUZEYi

OLCUTLER Cok iyi
(5 puan)

iyi Geligtirilebilir
(4 puan) (3 puan)

Zayif
(2 puan)

Cok zZayif
(1 puan)

Basari
Puani

is saghgi ve giivenligi tedbirlerine
uyar.

Uygulamada kullanilacak arag
gereci hazirlar.

Kalamari temizler.

Kalamarin i¢ organlarini gikartir.

Kalamarin dis derisini ayirir.
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PERFORMANS DUZEYi
OLCUTLER

Cok lyi iyi Geligtirilebilir | Zayif | Cok Zayif Bagari
(5 puan) | (4 puan) (3 puan) (2 puan) | (1 puan) Puani

Kalamarin govdesindeki kemigi
cikartir.

Kalamari halka seklinde dograr.

Kalamari vakum ambalajlama ile
paketler.

Depolama igslemini dogru yapar.

Arag gereg ve ekipman
kullanimina 6zen gosterir.

Toplam Puan

Toplam Puanin 100’liik Sisteme Donlisiimii: Bu 6l¢ek icin toplam puan 50°dir. Toplam puani 2
ile carparak 100’llk sisteme donlstlriniz. Bu 6lgekten 100 lizerinden 80 ve Uzeri puan almaniz,
basarili bir performans sergilediginiz anlamina gelmektedir. Olciitlerdeki eksiklerinizi tamamlayiniz.

Alinacak Notlar
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1.3.5. Tuzlama

Tuzlama; bakteriyel ve enzimatik aktiviteleri geciktirmesi, baliktaki nem icerigini azaltarak
koruma saglamasi ve baliga uygun tat, kivam ve koku vermesi sebebiyle kullanilan en eski teknik-
lerden biridir. Hamsi, sardalya, uskumru, palamut gibi yaglh balik tlrleri tuz ile muhafaza edilen balik
cesitlerindendir. Tuzlama (¢ asamada gergeklesir. Bu asamalar su sekildedir:

® Tuzlanacak Griiniin tuza ya da tuzlu suya temas etmesi
® Tuzun ve suyun tasinmasi igin tuzlama isleminin gerceklesmesi

® Tuzlanmis baligin olgunlasmasi

Baligin tuza ya da tuzlu suya temas etmesi asamasinda balik, yiiksek osmotik basing ile karsi-
lasir. Balik etine tuz girisi gerceklesir ve baliktaki su azalmaya baslar. Bu asamada balik hentiz tam
olgunlasmadigi icin ¢ig baligin kokusunu ve tadini tasimaya devam eder.

BiLGi KUTUSU

Osmotik basing, hiicrenin icindeki ¢6ziinmis maddelerin olusturdugu su alma Ai'
istegidir. |

Tuzlama isleminin gerceklesmesi asamasinda osmotik basing birinci asamaya gore azalmis olsa
da hala devam eder. Balik etine tuzun girisi ve etten suyun cikisi, etteki tuz orant ile sudaki tuz orani
birbirine esit oluncaya kadar devam eder.

Uciincii asama baligin olgunlasmasi asamasidir. Balik etinin baska hicbir islem olmadan sirke,
tuz gibi maddelerle yenilebilir duruma getirilmesine olgunlastirma denir.

Tuzlama islemi; tuzun gesidine, safligina, konsantrasyonuna, tuz parcaciklarinin iriligine, baligin
tazeligine ve yag oranina, balik etinin kalinligina ve sicakliga bagli olarak degisiklik gosterir. Tuzlama
teknolojisinde kuru tuzlama ve yas tuzlama olmak tzere iki ydontem kullanilir.

Kuru Tuzlama Yontemi: Baligin tuzla ovulmasi ve kuyruk tarafindan bas tarafina kadar her bir
tabakasina tuz serpistirilmesi seklinde yapilir. Tuzlanacak olan balik kesilir, baligin kani akitilir ve
bas kismi ayrilir. Baligin igi ve disi tamamen temizlenir. Temizleme islemi biten balik eti, tuzlu suyla
ovulur ve yikanir. Kullanilacak kabin dibine bir miktar tuz konur. Balik, gévdesi asagi gelecek sekilde
kaplara yerlestirilir. Kullanilacak tuz miktari, balik agirhginin %25-%33’l kadar olmalidir. Salamu-
ranin baliktan asagiya akmasini dnlemek icin kabin Gizerine agirlik konur. Tuzlanan baliklar iki giin
ile bir hafta arasinda kabin icinde tutulur. Baliklara tuzun girisi gerceklestikten sonra baliklar tuzun
icinden alinir, yizeydeki tuz tamamen temizleninceye kadar salamurayla ovularak yikanir. Suyu iyice
alinan baliklara kurutma islemi yapilir. Kurutma; gélgede, hava akiminin dogal oldugu bir yerde
yapilmalidir. Kurutmanin basarili olup olmadigini anlamak icin baligin kalin yerine parmakla basti-
rilir. Balikta iz kalmiyorsa balik paketlenmeye hazir hale gelmis demektir.

Yas Tuzlama Yéntemi: Kani akitilip basi kesilen baliklar temizlenir. Temizlenen baliklar 6nceden
hazirlanan salamura g¢6zeltisine konur. Yas tuzlamada salamura genellikle %20-%24 oraninda tuz
icerir. Baliklar bu salamura igcinde 30-60 dakika bekletilir. Daha sonra baligin suyu stzulir. Baliklar
tuzla kaplanir, bir tabaka halinde ambalajlanmaya hazir duruma getirilir. Kullanilacak tabakanin dip
kismina bir miktar tuz konur. Baliklar yan olacak sekilde yatirilir, baliklarin izerine bir miktar daha
tuz serpistirilir. Tuzlama isleminde kullanilan tuz miktari, kuru tuzlama yonteminde oldugu gibi balik
agirliginin %25-%33’0G kadar olmalidir. Tuzlanan baliklarin Gzerine bir kapak ve agirlik konur. Kap,
taze salamura ile doldurulur, 0-4 °C sicaklikta ve karanlik bir yerde depolanir.
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13. UYGULAMA YAS TUZLAMA YONTEMIYLE BALIK TUZLAMA 5 ders saati

Asagidakiislem basamaklarini sirasiyla takip ederek yas tuzlama yontemiyle balik tuzlama islemini
uygulayiniz. Kullanacaginiz malzemeleri, uygulamaya baslamadan 6nce ¢alisma ortaminda hazir
bulundurunuz.

Atélye uygulamalarinda herhangi bir kazaya ve riskli duruma meydan
vermemek igin 141. sayfadaki is Saghg ve Giivenligi Talimati’na uyunuz.
Cevre korumaya iliskin onlemleri aliniz.

Kullanilacak Arag ve Gereg
balik, bicak, tuz, su, kap, kapak, terazi.
islem Basamaklari
1. Baliklarin basini kesip kanini akittiktan sonra baliklari temizleyiniz.
%20 tuz icerecek salamura ¢ozeltisi hazirlayiniz.
Temizlediginiz baliklari hazirladiginiz salamura ¢ozeltisine koyunuz.
Baliklari, salamura igcinde 30-60 dakika bekletiniz.
Baligin suyunu siiziintz.
Balik agirhginin %25-%33’0 kadar tuz tartiniz.
Suyunu stzdiginiz baliklari tuzla kaplayiniz.

Kabin dip kismina bir miktar tuz koyunuz.

© 0O N o Uk WwWwN

Baliklari yan olacak sekilde yatiriniz.

[
e

Baliklarin Gzerine bir miktar daha tuz serpistiriniz.

[y
[y

. Tuzladiginiz baliklarin Gizerine kapak ve agirlik koyunuz.

[y
N

. Kabi taze salamura ¢ozeltisi ile doldurunuz.

[
w

. Baliklari 0-4 °C’de karanlik bir yerde depolayiniz.
14. Kullanilan ekipmanlari ve galisma ortamini temiz birakiniz.
Degerlendirme

Yas Tuzlama Yontemiyle Balik Tuzlama uygulamasi, asagida verilen derecelendirme 6lcegi kulla-
nilarak degerlendirilecektir. Calismanizi planlarken 6lgekte yer alan 6lgitleri dikkate aliniz.

YAS TUZLAMA YONTEMIYLE BALIK TUZLAMA UYGULAMASI DERECELENDIRME OLCEGi
PERFORMANS DUZEYi

OLCUTLER Cok lyi iyi Gelistirilebilir | Zayif | Cok Zayif | Basari
(5 puan) | (4 puan) (3 puan) (2 puan) | (1 puan) | Puani

is sagligi ve glivenligi tedbirlerine
uyar.

Uygulamada kullanilacak arag
gereci hazirlar.
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PERFORMANS DUZEYi

OLCUTLER Gok iyi iyi Geligtirilebilir | Zayif | Cok Zayif | Basari
(5 puan) | (4 puan) (3 puan) (2 puan) | (1 puan) Puani

Baliklari temizler.

%20'lik salamura ¢ozeltisi hazirlar.

istenen miktarda tuzu tartar.

Baliklari tuzla kaplar.

Baliklari kabin icine uygun sekilde
yerlestirir.

Kabi taze salamura ¢ozeltisi ile
doldurur.

Depolama islemini dogru yapar.

Arag gereg ve ekipman kullanimina
Ozen gosterir.

Toplam Puan

Toplam Puanin 100’liik Sisteme Doniisiimii: Bu 6lcek icin toplam puan 50’dir. Toplam
puani 2 ile carparak 100’IUk sisteme donUlstlriniz. Bu olgekten 100 Gizerinden 80 ve (zeri puan
almaniz, basarili bir performans sergilediginiz anlamina gelmektedir. Olciitlerdeki eksiklerinizi
tamamlayiniz.

Alinacak Notlar
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1.3.6. Tiitsiileme

Tiitstiileme; baligi kurutmanin, titside bulunan kimyasal maddeleri baliga gegirerek istenen
¢esniyi vermenin ve baligi korumanin bilesimidir. Tlitstleme islemi icin ham maddenin hazirlan-
masi; baligin tlriine, boyuna ve planlanmis Griin sekline bagli olarak degisiklik gosterir. Tutsileme
isleminden 6nce %3-%5 tuz konsantrasyonu ile tuzlama yapilarak titsiilemenin koruyucu 6zelligi
artirilmis olur. Titslileme islemi, soguk titstileme ve sicak titsileme olmak lizere iki sekilde yapilir.
Sicak tutstlemede titstlenmis balik Griinlerinin tuz miktari %1-%3 iken soguk tltsilemede bu oran
%8’e kadar ¢ikmaktadir.

Soguk Tiitsiileme

Proteinlerin pismesinin ve denatilire olmasinin 6nline gegmek igin balik sicakliginin 35 °C’nin
Uzerine yukselmesine izin verilmez. Uygulanan sicaklik 12-15 °C’dir. Soguk tiitstilemede tiitsliniin
kurutucu ve konserve edici etkisinin olmasi, baligin ylksek miktarda tuz ve diisiik oranda su icermesi
Urtndn daha uzun slre dayanmasini saglar.

Sicak Tiitstileme

Sicak titstlemede titst ya da hava, 120 °C
veya daha yiksek bir sicakliga ulasir. Bu yontemde
Urtnln yuksek sicaklikta pisirilmesi ve tltsi lezze-
tini kazanmasi 6n plandadir. Uriiniin diisiik oranda
tuz icermesinden dolayi raf dmri kisadir. FDA, sicak
titstilenmis baliklarin 2 saat icinde sogutulma-
sina ve 14 giin icinde nihai satis tarihine izin verir.
Sicak tatstlenmis baliklar buzdolabinda muhafaza
edilmelidir. Tutstleme islemi; geleneksel firinlar,
mekanik firinlar gibi tatstleme firinlarinda gergek-
lestirilir (Gorsel 1.52).

Gorsel 1.52: Tltstleme firininda tltstlenmis baliklar

BiLGi KUTUSU

leri, ilag, biyolojik medikal Grtinler, kan Grlnleri, medikal araglar, radyasyon yayan
aletler, veteriner aletleri ve kozmetiklerden sorumlu btrodur.

FDA; Amerika Birlesik Devletleri Saglik Bakanligina bagh gida, gida takviye- . }
\

1.3.7. Ambalajlama ve Depolama

Su Grdnlerinin uzun slire dayanabilmesi, kullanilan ambalajlama yontemine baghdir. Su Urilinle-
rinin ambalajlanmasinda adi ambalajlama, vakum ambalajlama ve modifiye atmosferde ambalaj-
lama olmak lizere Ui¢ gesit paketleme yontemi kullanilir.

Adi ambalajlama, elle veya basit makinelerle tGrinin cevresinin bir paketleme maddesi ile
sarilmasi islemidir.

Vakum ambalajlama, hava ve gaz gecirgenligi cok diistik olan plastik torbalar icerisine yerlesti-
rilen Grinin etrafindaki havanin vakum hiicreli cihazlar ile bosaltilarak torba agzinin metal klipsler
veya sicaklik ile yapistirilip sikica kapatiimasidir. Vakum paketleme; alabalik, mezgit, somon filetosu,
levrek, ringa, sardalya ve uskumru baliklarinda trin tazeliginin ve raf mrinin uzatilmasi amaciyla
kullanilir.

Modifiye atmosferde ambalajlama ise paket icerisine hava yerine belli gaz karisimlarinin doldu-
rulmasi islemidir. Su Grtnleri, 0-4 °C sicaklikta soguk hava depolarinda muhafaza edilmelidir.
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14. UYGULAMA SICAK TUTSULEME YONTEMIYLE BALIK 5 ders saati
TUTSULEME

Asagidaki islem basamaklarini sirasiyla takip ederek sicak tiitsiileme yontemiyle balik tiitsi-
leme islemini uygulayiniz. Kullanacaginiz malzemeleri, uygulamaya baslamadan 6nce calisma
ortaminda hazir bulundurunuz.

Atdlye uygulamalarinda herhangi bir kazaya ve riskli duruma meydan
vermemek igin 141. sayfadaki is Saghg ve Giivenligi Talimati’na uyunuz.
Cevre korumaya iliskin 6nlemleri aliniz.

Kullanilacak Arag ve Gerec¢
balik, tuz, tutsa firini.
islem Basamaklari
1. Baligin basini kesip kanini akittiktan sonra baliklari temizleyiniz.
%3 tuz konsantrasyonu ile baligi tuzlayiniz.
Tuzlama isleminden sonra baliklari kurutunuz.
Baligin kalin yerine parmakla bastirarak kurutma isleminin bitip bitmedigini degerlendiriniz.
Tatsa firinini gahistiriniz ve 120 °C’ye ayarlayiniz.
Baliklari firina yerlestiriniz ve titsiileme islemini yapiniz.
Tatstlenmis baliklari 2 saat icinde sogutunuz.

Tatstlenmis baliklari buzdolabinda muhafaza ediniz.

L A L R o

Kullanilan ekipmanlari ve ¢alisma ortamini temiz birakiniz.

Degerlendirme

Sicak Tltstileme Yontemiyle Balik Tutsiileme uygulamasi, asagida verilen derecelendirme 6lgegi
kullanilarak degerlendirilecektir. Calismanizi planlarken 6lgekte yer alan 6lgltleri dikkate aliniz.

SICAK TUTSULEME YONTEMIYLE BALIK TUTSULEME UYGULAMASI DERECELENDIRME OLCEGI
PERFORMANS DUZEYi

OLCUTLER Cok lyi iyi Geligtirilebilir [ Zayif | Cok Zayif | Basar
(5 puan) | (4 puan) (3 puan) (2 puan) | (1 puan) Puani

is saghgi ve giivenligi tedbirlerine
uyar.

Uygulamada kullanilacak arag
gereci hazirlar.

Baliklari temizler.

%3’llk tuz konsantrasyonu
hazirlar.

Baliklari kurutur.
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OLCUTLER

PERFORMANS DUZEYi

Cok iyi
(5 puan)

iyi
(4 puan)

Gelistirilebilir
(3 puan)

Zayif Cok Zayif
(2 puan) | (1 puan)

Basari
Puani

Tats firinini uygun sicaklik
derecesinde galistirir.

Tutstlenmis baliklari sogutur.

Sire kullanimina dikkat eder.

Tutstlenmis baliklari

buzdolabinda muhafaza eder.

Arag gereg ve ekipman
kullanimina 6zen gosterir.

Toplam Puan

Toplam Puanin 100’liik Sisteme Doniisiimii: Bu dlgek icin toplam puan 50°dir. Toplam
puani 2 ile carparak 100’lik sisteme dontstirintz. Bu d6lcekten 100 lGizerinden 80 ve Uzeri
puan almaniz, basarili bir performans sergilediginiz anlamina gelmektedir. Olciitlerdeki eksik-

lerinizi tamamlayiniz.

Alinacak Notlar
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A) Asagidaki ciimlelerin basinda bos birakilan yerlere ciimlelerde verilen bilgiler dogru ise (D),
yanlis ise (Y) yaziniz.

1. (...) Karkas, kesimden sonra %85-%95 bagil nemli dinlendirme odalarinda dinlendirilir.
2. (....) Kusbasi tretiminde delik ¢api 35 milimetre olan aynalardan yararlanilir.

3. (....) Bobrek, beyaz sakatat grubuna girer.

4. (...) Bayukbas hayvan karkasinda degerli etlerin cogu arka ¢ceyreklerde bulunur.

5. (....) Kanatli etlerinde kesimden sonra yapilan muayeneye ante-mortem muayene denir.
6. (....) Tavuk etinin yiksek oranda protein iceren bolimi gogis etidir.

7. (....) Dondurma yontemiyle depolanan kanatl hayvan etleri -18 °C’de muhafaza edilir.

B) Asagidaki ciimleleri dikkatle okuyunuz ve bos birakilan yerlere dogru s6zciikleri yaziniz.

8. Sogutma, dondurma veya hizli dondurmadan baska herhangi bir muhafaza yontemine tabi

tutulmamis olan gig ete .........cccue.en...e.. denir.

9. Blyikbas hayvanlarin karninin icinden omurgaya bitisik olan ve bébrek yatagindan belin

iki yanina uzanan kemiksiz kisma ............c............. denir.
10. inegdl kéfte .......ceeeuueeenee.e.. seklinde hazirlanir.

11. Kiyma hazirlama isleminde etin soguk, yagin donmus sekilde cekilmesine ......c.cccceeeeennnnnn..

kurali denir.
12. Kanatli hayvan etlerinde yapilan kan akitma islemine ........................... islemi de denir.

13. Kanatli hayvanlarin fiziksel olarak fazla aktif olan kaslari, yliksek oranda .......ccccccevnneenen.

icerdigi icin daha koyu renklidir.

14. Cig kanath hayvan etlerinin Uretiminde kan akitma isleminden sonra .......ccccoecvvvneennes

islemi yapilr.

15. Denizden veya tatli sudan elde edilen her turli gida maddesine ........................... denir.
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16.

17.

18.

Balik ytizeyindeki kiri, kani uzaklastirmak icin su kullanilarak yapilan temizleme islemine
ceeeeenn. denir.
Yengec etinin kabuktan ayrilmasina ........................... denir.

Balik etinin sirke, tuz gibi maddelerle yenilebilir duruma getirilmesine .......ccccevvvnveenns

denir.

C) Asagidaki sorulari dikkatlice okuyunuz ve dogru segenegi isaretleyiniz.

19.

20.

21.

Biiyiikbas hayvanlarin but kisminin ig yiiziinde iistte canak kemiginden, altta diz eklemine
kadar uzanan kemiksiz etin adi asagidakilerden hangisidir?

A) Ayna

B) Dos

C) Kaburga
D) Penceta
E) Pirzola

Asagidakilerden hangisi taze et gesitlerinin modifiye atmosferde ambalajlanmasinda kulla-
nilan gaz kompozisyonlarindan biridir?

A) %10 CO, + %5 O, + %85 N,
B) %15 CO, + %5 O, + %80 N,
C) %5 CO, + %10 O, + %85 N,
D) %10 CO, + %15 0, + %75 N,
E) %10 CO, + %10 O, + %80 N,

Donmus olarak satisa sunulacak kofteler kag °C’de muhafaza edilir?
A) -10
B) -12
C)-14
D) -16
E)-18
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22.

23.

24,

25.

Asagidakilerden hangisi taze et gesitlerinin hazirlanmasinda kullanilan makinelerin 6zellik-
lerinden degildir?

A) Temizliginin ve bakiminin kolay olmasi
B) Veriminin ylksek olmasi

C) isletmenin kapasitesine uygun olmasi
D) Kolay isinan malzemeden Uretilmesi

E) Korozyona karsi dayanikli malzemeden Uretilmesi

Asagidakilerden hangisi etin tiiketilmesi yoluyla viicuda alinan degerli organik besin 6gesidir?
A) Karbonhidrat

B) Protein

C) Tuz

D) Vitamin

E) Yag

Asagidakilerden hangisi par¢calama, kemikten ayirma, ambalajlama ve paketleme islem-
leri sirasinda etin sahip olmasi gereken en yiiksek i¢ sicakhgidir?

A)0°C
B)1°C
c)2°C
D)3 °C
E) 4 °C

Asagidakilerden hangisi kesimden énce kanatlilari bayiltmanin avantajlarindan biri w?
A) Kesim kolayhgi

B) Hayvanda aci hissinin azalmasi

C) Kan akitma siresinin kisalmasi

D) Tuylerin kolay yolunmasi

E) Kesimin dogru yapilmasi



- 1. 6grenme birimi

Cig Et Cegsitleri

9 OLCME VE DEGERLENDIRME _ ”ﬁ

26. Asagidakilerden hangisi kanath hayvanlarin yenilebilen i¢ organlarindan biri degildir?
A) Bobrek
B) Dalak
C) Kalp
D) Karaciger
E) Taslik

27. Asagidakilerden hangisi kabuklu deniz iiriinlerinden degildir?
A) Ahtapot
B) istakoz
C) istiridye
D) Karides
E) Yengecg

28. Baligin her iki tarafindaki biiyiik parca etlerin tek par¢a halinde omurgadan ayrilmasina
ne ad verilir?

A) ic organ ¢ikarma
B) Fileto ¢ikarma
C) Bas kesme

D) Pul ¢ikarma

E) Et ayirma

29. Soguk tiitsiileme yonteminde balik sicakligi maksimum kag °C olmalidir?
A) 12
B) 15
C) 22
D) 28
E) 35






KONULAR

2.1. SOSiS URETiMi
2.2. SALAM URETiMI

TEMEL KAVRAMLAR

emdlsifiye et Grinu, kuterleme, dumanlama, titsiileme.

HAZIRLIK CALISMALARI

1. Sosis lUretiminde dumanlama isleminin 6nemini
arastiriniz. Arastirma sonuglarini arkadaslarinizla
paylasiniz.

2. Salam iliretiminde kullanilan etin kalitesi neden
onemlidir?
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2.1. SOSIiS URETiMi

Evcil, tirnakli veya kanatli hayvan etlerinden emilsiyon islemi uygulanarak elde edilen hamurun
dogal veya yapay kiliflara doldurulmasi ve isil islem uygulanmasiyla elde edilen et triiniine emiilsi-
fiye et Uriinii denir.

Sosis (Gorsel 2.1); kasaplik hayvanlarin gévde etlerinden hazirlanan sosis hamurunun uygun
kiliflara doldurulmasi, belli araliklarla bogumlanarak dizi sekline sokulmasi, yéntemine uygun olarak
haslanmasi ve pisirilmesi ile elde edilen et Griintdiir. iyi bir emiilsiyon elde etmek icin rigor mortis
sekillenmemis, yiksek ATP iceren ve pH degeri yiksek olan sicak et kullanilir. Sicak et; pH degeri
6,6-6,8 olan, yiksek miktarda ATP iceren ve su tutma ozelligi yliksek olan ettir.

Gorsel 2.1: Sosis

Sosis liretim asamalari Sema 2.1’de verilmistir (Arslan, 2002, Gokalp, 1999).

l Ham Madde (Yagsiz Et) I Kalan Buzun Hamura On Kurutma
> ilave Edilmesi ve "1 (58 °c, 20 dakika)
Hamurun Kuterlenmesi
Boyut Kiigiiltme l
(3 No.lu Aynadan Cekim) J Dumanlama
& Nisasta ilave Edilmesi (65 °C, 25 dakika)
ve Kuterleme
Tuz, Baharatlar, Nitrit, Tat ve Aroma l
Vericiler, Fosfat Tuzlari ve Buzun l Pisirme
1/2'lik Kisminin ilave Edilmesi Sud.a Eritilmis Askorbik (85 °C, 6-10 dakika)
l Asit llavesi ve Kuterleme

Kadar Karisimin Kuterlenmesi

i - Sularin Siiziilmesi
Kutere Kiyma Haline l Porsiyonlama l icin Bekletme

Getirilmis Yag ilave Edilmesi l

Ambalajlama
ve Etiketleme
l Askiliklara AImal l

Sicakhgi 3-5 °C'ye Ul i
1cakhigi ye Ulagincaya l Kihflara Dolum l
v

l l Bﬁkﬁm-BaéIamal
Sicakhgi 15-16 °C'ye Ulasincaya
Kadar Hamurun Kuterlenmesi

l Muhafaza (0-4 °C) l

Sema 2.1: Sosis Uretimi akis semasi
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Emiilsiyon Tipi Et Uriinleri Uretimi

2.1.1. Sosis Hamurunun Hazirlanmasi

Sicak etler, kesimden hemen sonra kiyma makinesinin 3 numarali aynasindan gekilir ve
sogutulur. Nitrit iceren kiirleme tuzlari ile kiyma karistirilir. Bir gece soguk depoda bekletilir ya da
hi¢ bekletilmeden kullanilir. Buz ya da soguk suyun 1/2'si kiymaya ilave edilir ve karisim kutere konur.
Karisimin sicakhgi 3-5 °C’ye ulasincaya kadar yaklasik 3-5 dakika boyunca kuterleme islemi uygulanir.
Kiyma haline getirilen yagin tamami karisima eklenir. Kuterlenen hamurun sicakhginin 13-15 °C’nin
Uzerine ¢ikmamasi icin buzun ya da soguk suyun diger yarisi, karisima birkag seferde ilave edilir. Yag
tamamen karisip karisim hamur kivamini alinca nisasta eklenir. Son olarak suda eritilmis askorbik
asit ilave edilir ve hamurun homojen bir sekilde karismasi saglanir.

2.1.2. Sosis Hamurunun Kiliflara Doldurulmasi

Hazirlanan sosis hamuru, dolum makinesine aktarilir ve dogal veya yapay kiliflara doldurulur.
Dogal kilif olarak salamura edilmis koyun veya keci ince bagirsagi kullanilir. Dolum sirasinda kilifta
hava kabarciklari olusmussa kilif, temiz sterilize ignelerle delinerek hava kabarciklari giderilmelidir.
Dolumdan sonra bagirsak veya kilif uzunlugu dikkate alinarak porsiyonlama yapilir. Porsiyonlama
islemi, kilif elle ¢evrilip bakulerek ya da bukiim makineleriyle otomatik olarak (Gorsel 2.2) yapila-
bilir. Ayni dizideki sosislerin esit uzunlukta olmasina dikkat edilmelidir. Son olarak sosis dizileri askiya
alinir ve ylizeylerine bulasan maddelerin giderilmesi amaciyla basingh suyla yikanir.

Gorsel 2.2: Otomatik porsiyonlama islemi

2.1.3. On Kurutma

Sosislere dumanlama isleminden énce 6n kurutma islemi uygulanir. On kurutma ile yiizey nemi
giderilir, hafif kabuk olusumu saglanir, dumandaki bilesenlerin Uriinin ylzeyinde asiri birikimi ve
duman kokusu 6nlenir. Kurutma islemi; 58-60 °C sicaklikta, 10-20 dakika siireyle uygulanir.
2.1.4. Dumanlama

Dumanlama islemi genellikle 65 °C sicaklikta, 25 dakika boyunca sosisler kendilerine 6zgu rengi
alincaya kadar uygulanir. Dumanlama islemi ile etlerin dayaniklihgi arttirilir.
2.1.5. Haslama (Pisirme)

Haslama islemi 74-85 °C sicaklikta, 10-20 dakika uygulanir. Bu islem, basingli sicak su altinda
veya haslama kazanlarinda yapilir. Pisirme isleminin amaglari sunlardir:

® Uriin pastérize edilerek raf &mriiniin uzamasi saglanir.
® Uriinde stabil bir yapi ve tekstiir olusturulur.
® Uriinde kalici bir renk olusumu saglanir.

® Uriine pismis tat, aroma ve lezzet kazandirilr.
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2.1.6. Sogutma ve Paketleme

Pisirme isleminden sonra sosislerin hizla sogutulmasi gerekir. Bu amacla sosisler askiya
astlir ve 6zel dus kabinlerine alinir. 10-15 dakika streyle soguk suyla duslanarak sosislerin merkezi
sicakliklarinin 5 °C’nin altina dismesi saglanir. Sosisler, duslama isleminden sonra sularin tamamen
slizilmesi icin bir stire bekletilir. Yikama suyunun stzilmesi
tamamlandiktan sonra 2-4 °C’deki soguk depoya alinir ve
tamamen kurutulur. Gaz ve su buhari gegirgenligi cok dustik
olan ambalaj materyali ile vakum paketleme yapilir (Gorsel
2.3) ve soguk depoda muhafaza edilir.

2.1.7. Sosis Yapiminda Kullanilan Ara¢ Gereg

Sosis yapiminda kiyma makinesi, kuter, dolum makinesi,
haslama kazani, 6zel dus kabinleri ve ambalajlama makine-
leri kullanilir.

Kiyma Makinesi: Sosis Uretiminde standardizasyonu saglar.
Sosis yapiminda kullanilacak etler icin kiyma makinesinin
3 milimetre ¢aplh delikleri olan aynasi kullanilir. Et, kiyma
makinesinden ¢ekilirken isinir. Bu durum sosis tretiminde
kullanilan etlerde bazi problemlere yol acar. Bu nedenle etin
sogutulmus, yagin ise dondurulmus olarak ¢ekilmesi gerekir.

Gorsel 2.3: Paketlenmis sosis

Kuter: Et isleme fabrikalarinda kullanilan en 6nemli makinelerden biridir. Paslanmaz celikten yapilmis,
doénen bir tekne ve tekneye dik sekilde yerlestirilmis degisken sayidaki keskin bigaklardan olusan
bir makinedir. Yagin ve dondurulmus etin pargalanmasinda farkli bigaklar kullanilir. Kuterdeki etin
sicakliginin artisi, teknedeki termometre ile kontrol edilir. Modern teknelerde etin tekneye konul-
masi ve tekneden alinmasi, asansor sistemiyle ¢alisan arabalar ile yapilir.

Dolum Makinesi: Sosislerin dogal veya yapay kiliflara doldurulmasi, paslanmaz gelikten yapilmis
dolum makineleri ile gerceklestirilir. Dolum makineleri; hazirlanan emilsiyonun kilif, kavanoz, kutu
veya diger kaplara doldurulmasi islemini yapan makinelerdir. Bu amagla kesintili ve kesintisiz dolum
yapan iki tir sistem kullanilir.

Kesintili dolum yapan sistemlerde, doldurulacak hamuru makineye aktarmak icin doldurma
isleminin durdurulmasi gerekir. Bu nedenle kesintili dolum yapan sistemler, kii¢lik capli isletmeler
tarafindan tercih edilir. Kesintisiz dolum yapan sistemlerde ise doldurma sliresince materyal akisi
devam eder. Bu sistem, genellikle blyuk capta Gretim yapan isletmeler tarafindan kullanilir.

Haslama (Pisirme) Kazani: 100 °C’nin altindaki sicakliklarda yapilan isil islem uygulamalarinda
kullanilan, paslanmaz gelikten yapilmis, gift cidarli kazanlardir. Kazanlarin gift cidarlarinda buhar
veya soguk su girisi, ic kisminda ise termometre dizenegi bulunur. Bu kazanlar; salam, sosis gibi
et Grilnlerini haslamak amaciyla kullanilir. Bu tir Grinlerde sicaklik kaybinin ve burusmanin éniine
gecebilmek icin dumanlama isleminden hemen sonra haslama islemi yapilr.

Ambalajlama Makineleri: Et veya et Uriinlerinin ambalajlanmasinda vakumlu veya vakumsuz paket-
leme ile modifiye atmosfer paketleme yontemleri kullanilir. Sosis Giretiminde, gaz ve su buhari gegir-
genligi cok dlslik olan ambalaj materyali ile vakum paketleme yapilir. Vakumlu otomatik paketleme
makineleri gramajlidir ve etleriistenen gramajda paketleme 6zelligine sahiptir. Bu makinelere etiket
makineleri monte edilerek Uriline ait etiket bilgileri de yazilabilir.
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1. UYGULAMA sosis URETIMI

5ders saati |

Asagidaki islem basamaklarini sirasiyla takip ederek sosis tretimi islemini uygulayiniz. Kulla-
nacaginiz malzemeleri, uygulamaya baslamadan dnce ¢alisma ortaminda hazir bulundurunuz.

Atdlye uygulamalarinda herhangi bir kazaya ve riskli duruma meydan
vermemek igin 141. sayfadaki is Saghg ve Giivenligi Talimati’na uyunuz.
Cevre korumaya iliskin 6nlemleri aliniz.

Kullanilacak Arag ve Gereg

et, askorbik asit, kiyma makinesi, kiirleme tuzlari, buz veya soguk su, yag, kuter, nisasta, dolum
makinesi, dogal veya yapay kilif, pisirme kazani, 6zel dus kabini, vakum paketleme makinesi,
termometre, dijital saat.

islem Basamaklari

18.
19.
20.
21.

Eti, kiyma makinesinin 3 numarali aynasindan ¢ekip kiyma haline getiriniz.
Kiymayi sogutunuz ve kiirleme tuzlari ile karistiriniz.

Buz ya da soguk suyun 1/2'sini kiymaya ilave ediniz ve karisimi kutere koyunuz.
Karisimi, sicakligi 3-5 °C’ye ulasincaya kadar 3-5 dakika boyunca kuterleyiniz.
Yagi kiyma haline getiriniz ve karisima ekleyiniz.

Buz ya da soguk suyun kalan yarisini hamura ilave ediniz.

Yagin tamamen karismasini saglayiniz.

Hamura nisasta ve suda eritilmis askorbik asit ilave ediniz.

Hamurun homojen bir sekilde karismasini saglayiniz.

Hazirladiginiz sosis hamurunu dolum makinesine koyunuz.

. Sosis hamurunu dogal veya yapay kilifa doldurunuz.
. Sosise porsiyonlama islemi yapiniz.

. Porsiyonladiginiz sosisleri, askiya aliniz ve basingl suyla yikayiniz.

Sosislere 58-60 °C’de 10-20 dakika 6n kurutma islemi uygulayiniz.

. Sosislere 65 °C’de 25 dakika dumanlama islemi yapiniz.
. Dumanladiginiz sosislere 74-85 °C’de 10-20 dakika pisirme islemi uygulayiniz.

. Pisirdiginiz sosisleri 6zel dus kabinlerine aliniz. Sosisleri 10-15 dakika duslayarak sicakhginin

5 °C’nin altina diismesini saglayiniz.

Sosislerin suyunun tamamen stzilmesini saglayiniz.
Sazillen sosisleri 2-4 °C’deki soguk depoya aliniz.
Sosisleri vakum paketleme ile ambalajlayiniz.

Kullanilan ekipmanlari ve ¢alisma ortamini temiz birakiniz.
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Degerlendirme

Sosis Uretimi uygulamasi, asagida verilen derecelendirme élcegi kullanilarak degerlendirilecektir.

Calismanizi planlarken olgekte yer alan olgitleri dikkate aliniz.

SOSiS URETiMi UYGULAMASI DERECELENDIRME OLGEGI

OLCUTLER

PERFORMANS DUZEYi

Cok iyi
(5 puan)

iyi
(4 puan)

Gelistirilebilir
(3 puan)

Zayif
(2 puan)

Cok Zayif
(1 puan)

Basari
Puani

is saghgi ve glivenligi tedbirlerine uyar.

Uygulamada kullanilacak arag gereci
hazirlar.

Eti kiyma makinesinde c¢eker.

Eti kirleme tuzlariile karistirir.

Karisimi kuterler.

Yagi kiyma haline getirir.

Hamura nisasta ve suda eritilmis askorbik
asit ekler.

Sosis hamurunu dolum makinesine koyar.

Sosis hamurunu kilifa doldurur.

Sosislere porsiyonlama islemi yapar.

Sosisleri askiya alir.

Sosislere kurutma islemi yapar.

Kurutma isleminde sicaklik ve siire
kullanimina dikkat eder.

Sosislere dumanlama islemi yapar.

Dumanlama isleminde sicaklik ve siire
kullanimina dikkat eder.

Sosisleri pisirme kazaninda pisirir.

Sosisleri 6zel dus kabinlerinde duslar.

Yikama suyunun sizilmesini saglar.

Ambalajlama ve depolama islemini dogru
yapar.

Arag gereg ve ekipman kullanimina 6zen
gosterir.

Toplam Puan

Toplam Puan: Bu dlcek i¢in toplam puan 100'diir. Bu 6lgekten 100 Uzerinden 80 ve Uzeri puan
almaniz, basarili bir performans sergilediginiz anlamina gelmektedir. Olciitlerdeki eksiklerinizi

tamamlayiniz.

-
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2.2. SALAM URETiMi

Salam ve sosis Uretiminde bu islem icin ayrilan et, yag ve su karisimi emulsiyon teknolojisi kulla-
nilarak hamur haline getirilir. Elde edilen hamur; kiliflara doldurulur, dumanlama ve pisirme islemle-
rine tabi tutulur. Uriiniin dolduruldugu kiliflarin kalibresine gére 18 ile 32 kalibre arasinda olanlara
sosis, 45 ile 120 kalibre arasinda olanlara ise salam adi verilir.

Salamin Gretim asamalari Sema 2.2’de verilmistir.

Salam Uretimine _ Salam Hamuru Dolu
Uygun Eti Se¢gme Kiliflari Biilkme ve Baglama
4 y
Eti Kemik ve Salam Dolu Kiliflar
Tendonlardan Ayirma Askiya Asma
y
Etlerin Boyutunu Kiigliltme 54 °C'lik Kuru Sicaklikta
30 Dakika Kurutma
y
Dogranmigs Etleri Kiyma /
Makinesinden Gecirme 60 °C'lik Kuru Sicaklikta
(5 veya 7 No.lu Aynadan Cekim) 30 Dakika Ikinci Kurutma

y

69 °C'de 30 Dakika
Dumanlama

y

Et, Yag, Baharat ve
Yardimci Maddeleri Tartma

A

y

« 74-85 °C'de 10-20
Et, Yag, Baharat ve Yardimci Dakika Pisirme
Maddeleri Karistirma
(Salam Hamuru Hazirlama)
y
Duslama
y
Salam Hamurunu ’
Dinlendirme o
Sogutma
y
y
Kiliflar Islatma Ambalajlama ve Etiketleme
y Y
Kiliflara Porsiyon Muhafaza (0-4 °C)

Porsiyon Doldurma

Sema 2.2: Salam Uretimi akis semasi
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Tiirk Gida Kodeksi Et ve Et Uriinleri Tebligi’ne ve TS-979 Salam Standardi’na gore salam; “biiyiikbas
ve kiiclikbas hayvan govde etlerinin veya bunlarin karisimlarinin kemik, yag, tendon, sifak, sinir
ve kikirdaklarindan ayrilip kiyildiktan sonra gerekli yardimci maddelerin katilmasiyla hazirlanan et
hamurunun kiliflara doldurulmasi ve tiplerine uygun tarzda dumanlanip suda pisirilmesiyle yapilan
et Grand"dar.

2.2.1. Salam Hamurunun Hazirlanmasi

Sicak etler, kesimden hemen sonra kiyma makine-
sinin 5 numarali aynasindan cekilir ve sogutulur. Elde
edilen kiyma, nitrit iceren kiirleme tuzlari ile karisti-
rilir. Bir gece soguk depoda bekletilir ya da hi¢ bekletil-
meden kullanilir. Buz ya da soguk suyun 1/2’si kiymaya
ilave edilir ve karisim, kutere konur. Karisimin sicakligi
3-5°C’ye ulasincaya kadar kuterleme islemi uygulanir.
Kiyma makinesi ve karistirici (Gorsel 2.5) kullanilarak
blyik parcaciklar halinde ¢ekilen yagin tamami karisima
eklenir. Kuterlenen hamurun sicakliginin 13-15 °C’nin
Uzerine ¢tkmamasi icin buzun ya da soguk suyun diger
yarisi, karisima birkac seferde ilave edilir. Yag tamamen
karisip hamur kivamini alinca nisasta eklenir. Son olarak
suda eritilmis askorbik asit ilave edilerek hamurun -
homojen bir sekilde karismasi saglanir. Gorsel 2.5: Kiyma makinesi ve karistirici

2.2.2. Salam Hamurunun Kiliflara Doldurulmasi

Hazirlanan salam hamuru, dolum makinesine aktarilir ve dogal veya yapay kiliflara doldu-
rulur. Dogal kilif olarak salamura edilmis koyun veya kegi ince bagirsagi kullanilir. Dolum sirasinda
kilifta hava kabarciklari olusmussa temiz sterilize ignelerle kilif delinir ve hava kabarciklari giderilir.
Dolum sonrasinda bagirsak veya kilif uzunlugu dikkate alinarak porsiyonlama yapilir. Porsiyon-
lama isleminde kilif elle gevrilerek ya da biukim makineleri kullanilarak bikim yapilabilir. Ayni
dizideki salamlarin esit uzunlukta olmasina dikkat edilmelidir. Son olarak salam dizileri askiya alinir
(Gorsel 2.6) ve yuzeylerine bulasan maddelerin giderilmesi amaciyla basingh suyla yikanir.

Gorsel 2.6: Salamlari askiya alma
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2.2.3. On Kurutma

Salamlara dumanlama isleminden énce &n kurutma islemi uygulanir. On kurutma ile yiizey
nemi giderilir, hafif kabuk olusumu saglanir, dumandaki bilesenlerin Griinin ylzeyinde asiri birikimi
ve duman kokusu dnlenir. Kurutma islemi, 54 °C sicaklikta 30 dakika siireyle 6n kurutma ve 60 °C
sicaklikta 30 dakika siireyle ikinci kurutma seklinde iki asamada yapilir.

2.2.4. Dumanlama

Dumanlama islemi genellikle 69 °C sicaklikta, 30 dakika boyunca salamlar kendilerine 6zgi rengi
alincaya kadar yapilir. Dumanlama islemi ile etlerin dayanikliligi artirilir.

2.2.5. Haslama (Pisirme)

Haslama islemi 74-85 °C sicaklikta 10-20 dakika sire ile uygulanir. Bu islem, basingli sicak su
altinda veya haslama kazanlarinda yapilir. Pisirme islemi sayesinde Uriinde kalici bir renk olusumu
saglanir, Grline pismis tat ile aroma ve lezzet kazandirilir. Ayrica Uriinde stabil bir yapi ve tekstiir
olusturulur. Pastorize edildigi icin Grindn raf dmri uzatilmis olur.

2.2.6. Sogutma ve Paketleme

Pisirme isleminden sonra salamlarin hizla sogutul- %
masi gerekir (Gorsel 2.7). Bu amacla salamlar askiya asilir *
ve Ozel dug kabinlerine alinir. 10-15 dakika sure ile soguk
suyla duslanarak merkezi sicakliklarinin 5 °C’nin altina
dismesi saglanir. Duslamadan sonra salamlar, suyunun
tamamen suzulmesi icin bekletilir. Suyun stiziilmesi tamam- |k
landiktan sonra 2-4 °C’deki soguk depoya alinir ve tamamen |
kurutulur. Gaz ve su buhari gecirgenligi cok disik olan
ambalaj materyali ile vakum paketleme yapilir ve salamlar = :
soguk depoda muhafaza edilir. Gorsel 2.7: Salamlari sogutma iglemi

2.2.7. Salam Uretiminde Kullanilan Arag Gerec

Salam Uretiminde kiyma makinesi, kuter, dolum makinesi, haslama kazani, 6zel dus kabinleri
ve ambalajlama makineleri kullanilir.

Kiyma Makinesi: Salam Uretiminde standardizasyonu saglar (Gorsel 2.8). Salam yapiminda kulla-
nilacak etler igin kiyma makinesinin 5 milimetre ¢apl delikleri olan aynasi kullanilir. Kiyma makine-
sinden ¢ekilirken etin 1sinmasi, salam Uretiminde kullanilan et Urlinlerinde bazi sorunlara sebep
olur. Bu nedenle etin sogutulmus, yagin ise dondurulmus olarak ¢ekilmesi gerekir.

Gorsel 2.8: Kiyma makinesi
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Kuter: Sosis, salam gibi emilsiyon islemi gerektiren Grlinlerin Gretiminde olmazsa olmaz
araclardan biridir. Et Grlnleri Gretiminde kullanilan en 6nemli makinedir. Kuter olmadan lretim
yapilamaz. Kuter; paslanmaz celikten yapilmis, dénen bir tekne ve tekneye dik sekilde yerlestirilmis
cok keskin bicaklardan (sayisi 2, 3, 4 ve 6 arasinda degisen) olusan bir makinedir. Yagin ve dondu-
rulmus etin parcalanmasinda farkh bicaklar kullanilir. Kuterdeki etin sicakhginin artisi, teknedeki
termometre ile kontrol edilir. Modern teknelerde etin tekneye konulmasi ve tekneden alinmasi,
asansor sistemiyle calisan arabalar ile yapilir.

Dolum Makinesi: Hazirlanan emilsiyonun dogal ve yapay kiliflara doldurulmasi islemini yapan
makinelerdir. Bu makineler paslanmaz gelikten yapilir. Dolum makinelerinde kesintili ve kesintisiz
dolum olmak Uzere iki tir sistem kullanilr.

Kiglk capli isletmeler tarafindan tercih edilen kesintili dolum yapan sistemlerde doldurulacak
hamurun makineye aktarilmasi i¢in doldurma isleminden énce makinenin durdurulmasi gerekir.
Blylk capta Uretim yapan isletmeler tarafindan kullanilan kesintisiz dolum yapan sistemlerde ise
doldurma islemi siiresince materyal akisi devam eder.

Klipsleme Makinesi: Dolum isleminden sonra blylik porsiyonlarda Gretilmis Griinlerin daha
klclk porsiyonlara bolunip klipslenmesinde kullanilir. Manuel ¢alisan klipsleme makineleri 6zellikle
blyuk kalibreli Grtinlerin klipslenmesinde kullanilir. Bu makinelerle dolumdan sonra tek tek klips-
leme islemi yapilir.

Haslama (Pisirme) Kazani: 100 °C’nin altindaki
sicakliklarda yapilan isil islem uygulamalarinda kulla-
nilan, paslanmaz gelikten yapilmis, gift cidarh kazan-
lardir. Kazanlarin ¢ift cidarlarinda buhar veya soguk su
girisi, ic kisminda ise termometre dizenegi bulunur.
Bu kazanlar; salam, sosis gibi et Griinlerinin haslan-
masinda kullanilir. Bu Grinlerde sicaklik kaybinin
ve burusmanin 6niine gecebilmek icin dumanlama
isleminden hemen sonra haslama islemi yapilir.

Ambalajlama Makineleri: Et veya et Grlinlerinin
ambalajlanmasinda vakumlu veya vakumsuz paket-
leme ile modifiye atmosfer paketleme yontemleri
kullanilir. Salam Uretiminde gaz ve su buhari gegir-
genligi cok disik olan ambalaj materyali ile vakum
paketleme yapilir (Gorsel 2.9). Vakumlu otomatik
paketleme makineleri gramajlidir, istenen gramaj-
daki etleri paketleme 6zelligine sahiptir. Bu makine-
lere etiket makineleri monte edilerek Griline ait etiket
bilgileri de yazilabilir.

Gorsel 2.9: Ambalajlama makinesi

BiLGi KUTUSU

Sosis ve salam gibi emiilsifiye et Grlnlerine proses geregi her ne kadar isil Al'
islem uygulanmis olsa da bu Uriinler, kolay bozulabilen Grinler arasinda yer almak- ‘

tadir. Capraz kontaminasyonun dnlenmesi, etkili i1sil islem, depolama sirasinda

yeterli sogutma saglanmasi, alet ve ekipman temizligi mikrobiyolojik kaliteyi ve

raf omrind artirir.
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2. UYGULAMA SALAM URETIMI % 4derssaati L

Asagidaki islem basamaklarini sirasiyla takip ederek salam Uretimi islemini uygulayiniz. Kulla-
nacaginiz malzemeleri, uygulamaya baslamadan 6nce ¢alisma ortaminda hazir bulundurunuz.

Atolye uygulamalarinda herhangi bir kazaya ve riskli duruma meydan
vermemek igin 141. sayfadaki is Saghg ve Giivenligi Talimati’na uyunuz.
Cevre korumaya iligkin 6nlemleri aliniz.

Kullanilacak Arag ve Gereg

et, kiyma makinesi, kiirleme tuzlari, buz veya soguk su, yag, kuter, nisasta, askorbik asit, dolum
makinesi, dogal veya yapay kilif, pisirme kazani, 6zel dus kabini, vakum paketleme makinesi,
termometre, dijital saat.

islem Basamaklari

1. Eti, kiyma makinesinin 5 numarali aynasindan ¢ekip kiyma haline getiriniz.
Kiymayi sogutunuz ve kirleme tuzlari ile karistiriniz.
Buz ya da soguk suyun 1/2’sini kiymaya ilave ediniz ve karisimi kutere koyunuz.
Karisimi, sicakligl 3-5 °C’ye ulasincaya kadar 3-5 dakika stireyle kuterleyiniz.
Yagi blyuk pargaciklar halinde gekiniz ve karisima ekleyiniz.
Buz ya da soguk suyun kalan yarisini hamura ilave ediniz.
Yagin tamamen karismasini saglayiniz.

Hamura nisasta ve suda eritilmis askorbik asit ilave ediniz.

© ©® N o Uu R W N

Hamurun homojen bir sekilde karismasini saglayiniz.

[
i

Hazirladiginiz salam hamurunu dolum makinesine koyunuz.

(Y
[Y

. Salam hamurunu dogal veya yapay kilifa doldurunuz.

[y
N

. Salami porsiyonlama islemini yapiniz.

[
w

. Porsiyonladiginiz salamlari askiya aliniz ve basingli suyla yikayiniz.

[
»

. Salamlara 54 °C sicaklikta 30 dakika 6n kurutma islemi uygulayiniz.

[
(%]

. Salamlara 60 °C sicaklikta 30 dakika ikinci kurutma islemi uygulayiniz.

[
()]

. Salamlara 69 °C’de 30 dakika dumanlama islemi yapiniz.

[y
N

. Dumanladiginiz salama 74-85 °C sicaklikta 10-20 dakika pisirme islemi uygulayiniz.

[
%

Pisirdiginiz salamlari 6zel dus kabinlerine aliniz. Salamlari 10-15 dakika duslayarak sicakli-
ginin 5 °C’nin altina dismesini saglayiniz.

19. Salamlarin suyunun tamamen slzilmesini saglayiniz.

20. Sizilen salamlari 2-4 °C’deki soguk depoya aliniz.

21. Salamlari vakum paketleme ile ambalajlayiniz.

22. Paketlediginiz salamlari 0-4 °C’deki soguk hava deposunda muhafaza ediniz.

23. Kullanilan ekipmanlari ve ¢alisma ortamini temiz birakiniz.
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2. 6grenme birimi

Degerlendirme

Salam Uretimi uygulamasi, asagida verilen derecelendirme &lgegi kullanilarak degerlendirilecektir.

Calismanizi planlarken olgekte yer alan olgitleri dikkate aliniz.

SALAM URETiMi UYGULAMASI DERECELENDIRME OLCEGI

OLCUTLER

PERFORMANS DUZEYi

Cok iyi
(5 puan)

iyi
(4 puan)

Gelistirilebilir
(3 puan)

Zayif
(2 puan)

Cok Zayif
(1 puan)

Basari
Puani

is saghgi ve glivenligi tedbirlerine uyar.

Uygulamada kullanilacak arag gereci
hazirlar.

Eti kiyma makinesinde c¢eker.

Eti kirleme tuzlariile karistirir.

Karisimi kuterler.

Yagi buylik pargaciklar halinde geker.

Hamura nisasta ve suda eritilmis askorbik
asit ekler.

Salam hamurunu dolum makinesine
koyar.

Salam hamurunu kilifa doldurur.

Salamlara porsiyonlama islemi yapar.

Salamlari askiya alir.

Salamlara kurutma islemi yapar.

Kurutma isleminde sicaklik ve siire
kullanimina dikkat eder.

Salamlara dumanlama islemi yapar.

Dumanlama isleminde sicaklik ve siire
kullanimina dikkat eder.

Salamlari pisirme kazaninda pisirir.

Salamlari 6zel dus kabinlerinde duslar.

Salamlarin suyunun stzllmesini saglar.

Ambalajlama ve depolama islemini dogru
yapar.

Arag gereg ve ekipman kullanimina 6zen
gosterir.

Toplam Puan

Toplam Puan: Bu dlcek i¢in toplam puan 100'diir. Bu 6lgekten 100 tzerinden 80 ve lzeri puan
almaniz, basarili bir performans sergilediginiz anlamina gelmektedir. Olciitlerdeki eksiklerinizi

tamamlayiniz.

-
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A) Asagidaki ciimlelerin basinda bos birakilan yerlere ciimlelerde verilen bilgiler dogru ise (D),
yanlis ise (Y) yaziniz.

1. (....) Taze etler, tutsiilenmis etlere kiyasla daha uzun raf dGmriine sahiptir.

2. (....) Et ve et Grinlerinin sogutulmasi, bunlarin dayanma siresini arttirir.

B) Asagidaki ciimleleri dikkatle okuyunuz ve bos birakilan yerlere dogru sozciikleri yaziniz.

3. Sosis hamurunun elle veya makineyle gevrilerek bukiim yapilmasi .........cccceuunn.....o.. islemidir.
4. Sosis Uretiminde etlerin dayanikhliginin artmasini saglayan .........ccccce........... islemidir.

5. Tutstleme, yiyeceklerin ........................... altinda hazirlanmasi islemidir.

6. Yapay kiliflar, salamlarin .......................... 6l¢lide hazirlanmasini saglar.

7. Salam Uretiminde ...........c..uu......... islemi sirasinda asir1 biziilme olabilir.

C) Asagidaki sorulari dikkatlice okuyunuz ve dogru segenegi isaretleyiniz.
8. Sosis liretiminde kullanilacak etlerin gekildigi kiyma makinesinin aynasinin ¢api asagida-
kilerden hangisidir?
A)1 B) 2 C)3 D) 4 E)5

9. Haznesinin icinde bulunan bigaklar sayesinde etin, yagin, baharatlarin ve diger maddelerin
homojen bir sekilde karismasini saglayan makine asagidakilerden hangisidir?

A) Kiyma makinesi

B) Kuter

C) Dolum makinesi

D) Pisirme kazani

E) Ambalajlama makinesi

10. Sosis iiretiminde iyi bir emiilsiyon elde etmek igin kullanilacak ette olmasi gereken 6zellik-
lerle ilgili asagidakilerden hangisi yanlistir?
A) Yiksek ATP icermelidir.
B) Rigor mortis sekillenmis olmalidir.
C) pH degeri yiksek olmalidir.
D) Su tutma o6zelligi yiksek olmalidir.
E) Et sicak olmalidir.
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11. Sosis lUretiminde 6n kurutma islemi ile ilgili asagidakilerden hangisi yanhstir?
A) Yiizey nemi giderilir.
B) Hafif kabuk olusumu saglanir.
C) Duman kokusu o6nlenir.
D) Dumandaki bilesenlerin Grlniin yizeyinde birikmesi saglanir.

E) Kurutma islemi maksimum 20 dakika uygulanir.

12. Sosis lretiminde pisirme isleminin amaclariyla ilgili agagidakilerden hangisi yanhgtir?
A) Uriiniin raf 8mriiniin uzamasi saglanir.
B) Uriine stabil bir yapi kazandirilir.
C) Uriinde kalici bir renk olusumu saglanir.
D) Uriine pismis tat ve aroma kazandirilir.

E) Uriiniin pH degeri artirihir.

13. Emiilsiyon tipi et iiriinlerinin liretiminde hangi hayvanin bagirsagi kullanilir?
A) inek
B) Koyun
C) Sigir
D) Tavsan
E) Tavuk

14. igine salam veya sosis hamuru doldurulan ve iiriiniin belirli bir sekil almasini saglayan dogal
veya yapay malzemeye ne ad verilir?

A) Bagirsak
B) Emiilsiyon
C) Et

D) Kilif

E) Tamburlama

15. Salam iiretiminde kullanilacak olan sicak etin pH deger araligi asagidakilerden hangisidir?
A) 5,6-5,8
B) 6,6-6,8
C)7,6-7,8
D) 8,6-8,8
E) 9,5-9,7
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16. Salam iiretiminde hangi asamadan sonra tiitsiileme yapilmalidir?
A) Haslama
B) On kurutma
C) Sogutma
D) Stizme
E) Kiliflara dolum

17. Vakumla ambalajlanmis olarak tiiketime hazirlanan sosislerin buzdolabi kosullarinda raf
omri ne kadardir?

A) 5 giin
B) 20 giin
C)2ay
D) 5 ay
E) 8 ay

18. Salam iiretiminde kabuk olusumunu saglamak amaciyla hangi isil islem uygulanir?
A) Haslama
B) Dumanlama
C) On kurutma
D) Pisirme
E) Tutstleme

19. Salam iiretiminde biiyiik porsiyonlarda liretilmis liriinlerin daha kii¢ilik porsiyonlara béliin-
mesinde asagidaki makinelerden hangisi kullanilir?

A) Kuter

B) Dolum makinesi

C) Haslama kazani

D) Klipsleme makinesi

E) Ambalajlama makinesi






KONULAR

3.1. SUCUK VE SUCUK BENZERi URUNLERDE ON iSLEMLER
3.2. SUCUK HAMURUNU HAZIRLAMA VE KILIFLAMA
3.3. OLGUNLASTIRMA VE SATISA HAZIRLAMA

TEMEL KAVRAMLAR
rigor motris, nitrat, nitrit, fermantasyon, olgunlastirma,
kuterleme, starter kaltur.

HAZIRLIK CALISMALARI

1. Sucuk liretiminde kullanilan etin kalitesi neden
onemlidir?

2. Yoresel sucuk dretimindeki farkhiliklar ile ilgili
arastirma yapiniz. Arastirma sonucunda edindiginiz
bilgileri sinifta arkadaslarinizla paylasiniz.
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3.1. SUCUK VE SUCUK BENZERi URUNLERDE ON ISLEMLER

Gidalarin uzun sire saklanabilmesi ile ilgili ydntemler, gegmisten glinimize kadar geliserek
gelmistir. Bu yontemlerden biri de mikroorganizmalarin yardimi ile gergeklesen fermantasyon yonte-
midir. Etin fermente edilerek saklanma siiresinin uzatilmasi, cok eski caglardan beri uygulanan bir
yontemdir. Fermente sucuk Gretimi de ¢ok eski tarihlere dayanmaktadir. Gliniimizde fermente
sucuk tiretimi, modern tesislerde devam etmektedir. Ulkelere, yérelere, iklim kosullarina, tiiketim
aliskanliklarina ve kiiltire bagh olarak cok cesitli fermente et Grlinleri Gretilmektedir. Sucuk
(Gorsel 3.1), tlkemizde diger et Urlnlerine gore daha fazla tiketilmektedir.

Gorsel 3.1: Sucuk

TS 1070’e gore Tirk sucugu, kasaplik bliylikbas hayvan gévde etlerinden hazirlanan hamurun
dogal veya yapay kiliflara doldurulmasi ve bir stire bekletilerek olgunlastiriimasi ile elde edilen bir
et Grinadur.

Sucuk Gretimi; ham madde se¢imi, ham maddenin hazirlanmasi, sucuk hamurunun hazir-
lanmasi, dolum, olgunlastirma ve ambalajlama asamalarindan olusur. Sucuk Gretim asamalari
Sema 3.1’de gosterilmistir.

Sucuk Uretimine . Et, Yag, Baharat ve Yardimci Sucuk Hamuru
Uygun Eti Segme Maddeleri Tartma > Dolu Kiliflari
l l Biikme ve Baglama
Eti Kemik ve Et, Yag, Baharat ve Yardimci l
Tendonlardan Ayirma Maddeleri Karistirma Sucuk Dolu Kiliflari
l (Sucuk Hamuru Hazirlama) Askiya Asma
Etlerin Boyutunu Kiigi.iltme] ‘ l
Sucuk Hamurunu Olgunlagtirma ve
- - Sogukta Dinlendirme Kurutma (Dogal
Dogranmis Etleri Kiyma Kosullarda 3-4 Hafta)
Makinesinden Gegirme (2,5 l
veya 3 mm Capli Aynada Cekim) Kiliflari Islatma l
l ‘ Ambalajlama
ve Etiketleme
Et ve Yagi, Kiyma Makinesinde Kiliflara Porsiyon
4 mm Capli Aynayla Sicaklik ve Porsiyon Doldurma l
pH Kontrolii Yaparak Cekme Muhafaza (0-4 °C)

Sema 3.1: Sucuk Uretim semasi
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Sucuk Uretimi sirasinda zaman zaman hatalar yapilabilmektedir. Bu hatalari en aza indirmek icin
Uretim sirasinda ham madde olan et ve yag secimi ile 6n hazirlik, katki maddelerinin ve baharat-
larin hazirlanmasi, sucuk hamurunun hazirlanmasi, kiliflara dolum, olgunlastirma, fermantasyon ve
paketleme asamalarinda dikkatli olunmalidir.

3.1.1. Sucuk Karisimina Giren Bilesenler

Sucuk karisimi; et, yag, cesitli baharatlar, sarimsak, tuz, seker, nitrat, nitrit ve starter kiltirden
olusmaktadir (Gorsel 3.2).

Gorsel 3.2: Sucuk bilesenleri

Sucuk Uretiminin en 6nemli asamasi ham madde se¢imidir. Ham madde se¢iminin uygun sekilde
yapilmamasi, liretim sonunda arzu edilmeyen iiriin elde edilmesine neden olur. Ulkemizde sucuk
Uretiminde dana, koyun, tavuk ve hindi etinin yani sira deve ve manda eti de kullanilmaktadir. Etler,
kesimden sonra rigor mortis asamasini tamamlamasi i¢in dinlendirilir. Bu siire sonunda pH degeri
5,4 ile 5,9 arasina gelen etlerin lzerindeki kalin yag tabakalari, bag dokulari ve sinirler temizlenir.
Bu etler Gretim stresince kullanilmak tGzere donmasi icin sogutuculara yerlestirilir. Soguk etler
Uretim sirasinda olusacak sicaklik artisinin 6niine gecilmesini saglar. Bu sebeple bircok sucuk dreti-
cisi Uretim sirasinda dondurulmus et kullanmaktadir.

Sucuk tretiminde yag olarak koyun kuyruk yagi, sigir kabuk yagi veya ic yag kullanilir. islet-
meler, bu yaglari genellikle donmus olarak saklar ve sucuk hamuru icine donmus olarak ilave eder.

Sucuk tretiminde kullanilan tuzun yemeklik tuz 6zelliginde ve inceliginde olmasi gerekir. Tuz,
sucugun lezzet ve kivam kazanmasini saglar. Ortamin su aktivitesini dlistrerek arzu edilmeyen mikro-
organizmalarin tiremesini engeller.

Sucuk lGretiminde kirmizibiber, karabiber, kimyon, yenibahar ve sarimsak gibi baharatlar kulla-
nilir. Kullanilan baharatlarin oranlari yorelere gore degisiklik gosterir.

Uretim sirasinda tiriinde lezzet, kivam ve renk 6zelliklerinin iyi gelismesini saglamak icin nitrat
veya nitrit kullanihir. Kisa sireli fermantasyon ve olgunlastirma islemi uygulanan sucuklarin Greti-
minde sodyum nitrit (NaNO,), uzun sireli fermantasyon ve olgunlastirma islemi uygulanan sucuk-
larin Gretiminde sodyum nitrat (NaNO,) kullanilir.

Sucuklarda en iyi renk olusumunu saglamak ve kalinti nitrat miktarini en az indirmek igin
askorbik asit kullanilir.

Sucukta aroma ve lezzet olusturmak, istenmeyen mikroorganizmalari kontrol altina almak, pH
seviyesini ayarlamak, nitrat indirgenmesini ve renk olusumunu hizlandirmak amaciyla starter kilttr
kullanir.

Sucuk Uretimi sirasinda sucuk hamuruna ilave edilen seker, starter kultdrlerin hizl bir sekilde
ortamda gelismesini saglar. Seker, tGrtinlin pH degeri Gzerinde etkilidir. Fazla seker kullanimi duyusal
anlamda istenmeyen sorunlara sebep olabilir.
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3.1.2. Sucuk Karisimina Giren Bilesenlerle ilgili Hesaplamalar

Sucuk hamuruna eklenecek katki maddelerinin ve baharatlarin orani, 100 kg hamur lizerinden
hesaplanir. Hesaplamalar yapildiktan sonra sucuk hamuru kiyma makinesinde veya kuterde hazir-
lanir. Gindmiuzde gelisen teknolojiyle birlikte birgcok Gretici kuter kullanarak sucuk hamurunu hazir-

lamaktadir.

Sucuk Gretiminde tiiketici begenisine bagli olarak her (retici, Grinl olusturan ham maddelerin
oranlarini kendisi olusturur. Tablo 3.1’de yaygin olarak kullanilan geleneksel Tirk sucugunun ham

madde oranlari verilmistir.

Tablo 3.1: Geleneksel Tiirk Sucugunu Olusturan Ham Madde Oranlari (100 kg Hamur igin)

Bilesen Miktar (%)
Et 70
Kuyruk yagi 22
Tuz 2,5
Sarimsak 1,5
Karabiber 0,5
Kirmizibiber 1,0
Yenibahar 0,5
Kimyon 1,0
Askorbik asit 0,5
Seker 0,5

Sodyum nitrat (NaNO,) veya Sodyum nitrit (NaNO,) 150 ppm

Ornek: Tablo 3.1%e gore 500 kg sucuk hamuruna eklenecek katki maddelerinin ve baharatlarin

miktarlarini bulunuz.

Et
100 kg hamurda >< 70 kg et varsa
500 kg hamurda X kg et olmalidir.

X =500 x 70 /100 =35.000 /100 =350 kg et olmalidir.

Kuyruk Yagi

100 kg hamurda
500 kg hamurda

22 kg kuyruk yagi varsa

!

X kg kuyruk yagi olmalidir.

X =500x22/100=11.000/100 =110 kg kuyruk yagi olmalidir.

Tuz
100 kg hamurda ><: 2,5 kg tuz varsa
500 kg hamurda X kg tuz olmalidir.

X=500x2,5/100=1.250/100=12,5 kg tuz olmalidir.
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Sarimsak

100 kg hamurda 1,5 kg sarimsak varsa
500 kg hamurda >< X kg sarimsak olmalidir.

X=500x1,5/100=750/100=7,5kg sarimsak olmalidir.

Karabiber
100 kg hamurda >< 0,5 kg karabiber varsa
500 kg hamurda X kg karabiber olmalidir.

X=500x0,5/100=250/100=2,5kg karabiber olmaldir.

Kirmizibiber
100 kg hamurda ><: 1,5 kg kirmizibiber varsa
500 kg hamurda X kg kirmizibiber olmalidir.

X=500x1,5/100=750/100=7,5kg kirmizibiber olmalidir.

Yenibahar
100 kg hamurda ><: 0,5 kg yenibahar varsa
500 kg hamurda X kg yenibahar olmalidir.

X =500x0,5/100 =250/ 100 = 2,5 kg yenibahar olmalidir.

Kimyon
100 kg hamurda ><: 1 kg kimyon varsa
500 kg hamurda X kg kimyon olmahdir.

X=500x1/100=500/100=5kg kimyon olmalidir.

Askorbik Asit
100 kg hamurda ><: 0,5 kg askorbik asit varsa
500 kg hamurda X kg askorbik asit olmalidir.

X=500x0,5/100=250/100=2,5kg askorbik asit olmalidir.

Seker
100 kg hamurda 0,5 kg seker varsa

500 kg hamurda ><: X kg seker olmalidir.

X =500x0,5/100 =250/ 100 = 2,5 kg seker olmahdir.

Nitrat

100 kg hamurda 150 ppm nitrat varsa

500 kg hamurda >< X ppm nitrat olmalidir.

X =500 x 150/ 100 = 75.000 / 100 = 750 ppm nitrat olmalidir.

3. 6grenme birimi
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Tirk Gida Kodeksi Et Uriinleri Tebligi’'ne gére sucuk tiretiminde kullanilacak et ve yag karisi-
minin maksimum %40 yag icermesi gerekir. Et ve yag karisiminin sicaklik ve pH kontrolleri yapil-
diktan sonra karisim, kiyma makinesinden gegirilir (Gorsel 3.3).

Gorsel 3.3: Et ve yag karisiminin kiyma makinesinden gegirilmesi

Cekilen et ve yag, O ile 4 °C arasinda korunacak sekilde baharat karisimi ve nitritli tuz ilave
edilerek karistirilir. Sucuk; istege ve bolgeye gore degismekle birlikte karabiber, kirmizibiber, kimyon,
yenibahar, sarimsak gibi bircok baharat katilarak ¢esnilendirilir. Bazi sucuk Ureticileri; defne yapragi,
zerdecal, zencefil, karanfil ve kori karisimlarini da kullanmaktadir.

3.2. SUCUK HAMURUNU HAZIRLAMA VE KILIFLAMA

Sucuk Uretimine uygun etlerin se¢imi yapilir. Daha sonra hamurun icine katilacak malzemeler
hazirlanir. Sucuk tretiminde hangi kiliflarin (dogal veya yapay) kullanilacagina karar verilir. Uretim
sirasinda aksakliklara sebep olmamasi icin blitiin malzemeler 6nceden temin edilir.

3.2.1. Sucuk Hamuru ve Kiliflarin Ozellikleri

Sucuk Uretiminde sucuga sekil vermek icin dogal veya yapay kiliflar kullanilir. Dogal kilif olarak
dana, koyun ve keci ince bagirsaklari kullanilir. Bu bagirsaklar dolum yapilana kadar salamura olarak
veya sogukta bekletilerek muhafaza edilir. Dolumu yapilacak bagirsaklar, dolumdan énce suda bekle-
tilir. Bu islemle bagirsaklarin agilmasi saglanir.

Isil isleme uygun olan, insan sagligina zarari olmayan ve daha kolay soyulabilen yapay kiliflar
glinimuzde sucuk Gretiminde daha ¢ok kullanilmaktadir. Sucuk Gretiminde kullanilacak kiliflarin
boyutlarinda iiriin capi dikkate alinir. Uriin ¢capi milimetre olarak ifade edilir. Giinimiizde sucuk
Ureticileri, 22-60 mm ¢apinda olan sucuk kiliflari kullanmakla birlikte ¢aplari 18-135 mm olan kiliflar
da yaygin bir sekilde kullanilmaktadir. Kullanilan sucuk kiliflarinin ¢api, fermantasyon ve kurutma
sliresini belirler. Caplari kigilik olan kiliflarda bu sire kisalirken biyuk capli kiliflarda bu stre uzar.

3.2.2. Sucuk Hamuru Hazirlama

Sucuk hamuru hazirlanirken ortam sicakliginin 4 °C seviyesinde olmasina ve bu seviyenin korun-
masina dikkat edilir. Uretimde kullaniimak {izere parcalanmis olan etler, daha kiiciik parcalara ayril-
masi i¢in kiyma makinesinin 2,5-3 mm ¢apli aynasindan gegirilir. Yag ¢cekimi icin 4 mm capli ayna
kullanilir. Uretim sonrasi mozaik yapinin elde edilmesi icin yagin kiyma makinesinde etin cekildigi
aynanin bir numara biyugi ile ¢cekilmesi gerekir.
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Hazirlanan etlere baharat, katki maddeleri ve starter kiltur ilavesi yapilir. Karisim, karistirma
makinesinde homojen bir sekilde karistirilir. Bu islemden sonra kiirleme tuzu olarak sodyum nitrit
(NaNO,) veya sodyum nitrat (NaNO,) (Gorsel 3.4) ilavesi yapilir ve karigtirma igslemine devam edilir.

Gorsel 3.4: Sodyum nitrit ve nitrat

Kiyma haline getirilen karisim, modern karistirma makinelerinde vakum altinda hamur igeri-
sinde hava kalmayacak sekilde karistirilir. Bu sekilde yapilan karistirma islemiyle hamurdaki oksijen
uzaklastirilir.

Sucuk hamuru, kuterde hazirlanacaksa yogurma sirasinda hamurun kutere yapismamasi igin
hamura bir miktar bitkisel yag ilave edilir. Homojen sekilde karismasi saglanan sucuk hamuru, olgun-
lasmasi icin soguk depoda 2-4 °C’de, 12 ile 24 saat arasinda bekletilir. Bu sayede baharatlarin lezze-
tinin hamura gegcmesi ve Uriin lezzetinin daha iyi olmasi saglanir. Daha sonra homojen hale getirilen
sucuk hamuru kiliflara doluma hazirlanir.

Dondurulmus etle de sucuk hamuru hazirlanabilir. Bu sekilde kullanilacak etler kusbasi haline
getirildikten sonra dondurulmalidir. Donmus haldeki etler kutere konulup kuterleme islemi yapilir.
Bu sekilde yapilan kuterleme isleminde hamurun isinmasi da 6nlenmis olur.

BiLGi KUTUSU

Sucuk yapiminda 6ncelikle kullanilacak olan et ile ilgili tercih ve islemler ¢ok AL
onemlidir. Yeni kesilmis bir hayvanin etinin kullanilmasi, lezzeti olumsuz yonde
etkileyen faktorlerden biridir. Bu ylizden, etlerin biraz dinlenmesine ve olgunlasma-
sinaizin verilmelidir. Bu sayede sucugun lezzetin de olumlu gelismeler olmaktadir.

3.2.3. Sucuk Hamurunun Kiliflara Doldurulmasi

Sucuk hamurunun tretiminde 6nce, kullanilacak alet ve ekipmanlarin temizligi ve dezenfek-
siyonu yapilmalidir. Et ve yagin ezilmeden cekilebilmesi icin kullanilan aletler cok keskin olmalidir.
Sucuk hamurunun sicakhgi 2 °C olmali, 4 °C’yi gegmemelidir. Hamur sicakliginin 4 °C’den yiksek
olmasi, hamurun kilif ylizeyine yapismasina neden olur. Sucuk hamurunun kiliflara dolumu ¢ok gevsek
olmamalidir. Kiliflar gereginden fazla siki bir sekilde de doldurulmamalidir. Cok siki bir sekilde dolum
yapilirsa kiliflar yirtilabilir. Sucuklari kiliflara doldurmada kullanilan hunilerin i¢ ylza pirizsiz ve
kaygan olmalidir. Sucuk hamuru ayni kalibrasyondaki kiliflara doldurulmalidir. Kiliflarin uzunluklari
tiketici isteklerinde belirtilen dlglide olmalidir.
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Sucuk kiliflarina dolum yapmadan 10 dakika dnce kiliflar suyun icine konularak islatilir. Daha
sonra kiliflarin suyu uzaklastirilir ve dolum islemine gegilir. Basit dolum makineleriile yapilan dolum
sirasinda olusabilecek hava bosluklari, igneyle yok edilir. Basit makinelerde dolumu yapilan sucuk
kiliflarinin porsiyonlama ve sekil verme islemi elle yapilir. Ginimuzde gelisen teknoloji ile Uretilen
dolum makinelerinde yapilan dolumlarda sucuk hamuru, hava kalmayacak bir sekilde vakum altinda
kihiflara doldurulur. Kangal sucuk Gretiminde dolumdan sonra iki ugtan baglanarak kangal haline
getirilen Urlinler, iplere dizilerek besli veya altili bir dizi seklinde askiya alinir. Baton sucuk Ureti-
minde klipslenmis Grinin her iki ucuna aski ipi baglanmalidir. Dolum isleminden sonra sucuk dizileri
askiya alinir (Gorsel 3.5) ve ylizeylerine bulasmis olan maddelerin giderilmesi amaciyla basingli
suyla yikanir. Yikama isleminden sonra askidaki sucuklar, olgunlasma odalarinda fermantasyona ve
kurumaya birakilir.

Gorsel 3.5: Sucuklari askiya alma

3.3. OLGUNLASTIRMA VE SATISA HAZIRLAMA

Sucuk Gretiminin en 6nemli asamasi olgunlastirmadir. Sucugun olgunlastirma asamasina gelmesi;
sucuk Gretimine uygun, Ustlin kaliteli ham madde segimine, sucuk hamurunun hijyen kurallarina uygun
bicimde hazirlanmasina ve kiliflara doldurulmasina baglidir. Bunun disinda dolum isleminden sonra
sucuklarin en uygun sicaklik, nem ve hava kosullarinda fermente edilerek kurutulmasi da 6nemlidir.

Olgunlastirma isleminde amag; renk, iyi bir kivam ve aroma olusturmaktir. Olgunlastirma isleminin
basindan itibaren Urin kurumaya baslar. Bu nedenle ortam bagil nemi ve hava akimi siirekli kontrol
edilmelidir. Olgunlastirma islemine baslanirken ortamin bagil nemi %95’e ayarlanir, yedinci gline
kadar kademeli olarak %75-%80’e indirilir. Bagil nem kontrolii yapilmayan olgunlastirma odalarinda
ihtiyac duyulan nemi saglamak amaciyla sucuklar diizenli olarak islatilir. Nem, mevzuatta belirtilen
sinirlara ulasmissa olgunlastirma islemi sonrasi gerekli tat, koku ve yapisal gelisimini tamamlayan
sucuklara etiketleme ve ambalajlama islemi yapilr.

Uretimi biten sucuklar; vakumlama, modifiye atmosferde ambalajlamayla ambalajlanarak
veya sucugu etkilemeyen mukavva plastik dis ambalajlar icerisine istif edilerek tiketiciye ulasti-
rilir. Dilim halinde satilacak Grinler, vakum veya modifiye atmosfer altinda ambalajlanarak satisa
sunulur. Uretilen Griinlerin ambalajlanmasinda kullanilan malzemelerin tiriiniin kurumasini
onleyen ve oksijen gecisine izin vermeyen tirden olmasi, sucugun daha uzun stire muhafaza edilme-
sini saglar. Uretilen sucuklarin ambalajlamasinda daha ¢ok poliester (PE), poliamit (PA) ve polivi-
nildeklorir (PVDC) esasl plastik ambalaj malzemeleri kullanilir. Bu ambalaj malzemeleriyle vakum
altinda ve modifiye atmosfer uygulamasi ile paketlenen trinler, soguk hava depolarinda muhafaza
edilir.
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TS 1070 Turk Sucugu Standardi’na gore sucuklarin her birinin kilifi ve dis ambalaji tizerinde en
az su bilgileri iceren kagit, plastik bandrol veya baski etiket bulunmalidir:

® Firmanin ticari unvani, adresi, kisa adi veya tescil markasi

® Malin adi

® Standardin isaret ve numarasi

® Sinif ve gesidi

® sucuk yapiminda kullanilan kasaplik hayvan goévde etlerinin ve katki maddelerinin adlari
® vVakumlu ambalajlar icin net kiitle

® imal tarihi (ay ve yil olarak)

® Firmaca tavsiye edilen son tiiketim tarihi

® Pparti seri veya kod numaralarindan en az biri

3.3.1. Sucukta Fermantasyon

Sucuk Uretiminde fermantasyon odasinda birbirini izleyen asamalar zinciriyle hem fermantasyon
islemi hem de sonraki siirecte olgunlastirma ve kurutma islemi uygulanir. Tirk sucugunun ferman-
tasyonunda ve olgunlastiriimasinda en dnemli roli starter kiltlir oynamaktadir.

Fermente Tirk sucugu Gretiminde en ¢ok kullanilan mikroorganizma tirleri Lactobacillus, Pedio-
coccus ve Staphylococcus turleridir. Bu bakteriler fermantasyon ve olgunlastirma islemleri sirasinda
mikrobiyal enzimatik ve biyokimyasal reaksiyonlar ile sucuga 6zgi kivam, lezzet, aroma ve rengin
olusmasina katkida bulunur.

Lezzet, renk ve tekstiirel 6zelliklerin gelismesinde daha ¢cok Pediococus ve Staphylococcus
cinsleri etkili olmaktadir. Laktobasiller ise olgunlasma islemi sirasinda ortamda urettikleri laktik asit
sayesinde Uriniin lezzet, renk ve tekstilirel 6zelliklerin gelismesine ve bozulma etkeni olan patojen
mikroorganizmalarin baskilanmasina yardimci olur.

3.3.2. Sucukta Fermantasyon Yontemleri

Dolum islemi tamamlanan Urlnler, sicakhgl ve nemi ayarlanabilen pisirme firinlarinda istenen
sekilde (fermente veya isil islem gérmis sucuk) pisirilir. Pisirme sirasinda trinlerin i¢ sicakhgr ve
pH degeri sirekli kontrol edilerek trinlerin Tirk Gida Kodeksi’'ne uygun sekilde tiretilmesi saglanir.

Sucuk Uretimi, fermente veya isil islem gormiis olmak tzere iki farkh sekilde yapilir. Bu iki Gretim
yonteminde pisirme asamasi disindaki diger islem basamaklari aynidir. Pisirme isleminde uygulanan
Istl islem ve bu islemin suresi degismektedir. Pisirme farkhliklari; son Grinin lezzeti, raf dmri ve
pazarlama aliskanliklarina gore ayarlanmaktadir.

Sucuk Uretiminde fermantasyon, olgunlastirma ve kurutma islemleri Griinde istenen lezzet, renk
ve aroma oOzelliklerine gore yedi ile on iki giin araliginda siirer. Bu asamanin baslangicinda sucukta
fermantasyon isleminin baslayabilmesi ve kullanilan starter kiltirlerin ortama hakim olabilmesi igin
ortalama Ug¢ glin boyunca fermantasyon odasinin 22 °Cile 26 °C, bagil nemin %90 ile %93 arasinda
olmasi gerekir.

ilk giin sicakhik 20 °C ile 26 °C arasinda, bagil nem %93 diizeyinde; ikinci giin bagil nem %90
dizeyinde uygulanir. Fermantasyonun son giinlinde ise bagil nem diizeyi %85’e, sicaklik 20 °C’ye
dustralar. Genel olarak pH degeri 5,4’(in altina disene kadar fermantasyon islemi devam eder.

Fermantasyon isleminden sonra bes ile dokuz glin icinde kontrolli bir sekilde kademeli olarak
sicakhk 18 °C’ye, bagil nem %75-%80 dizeylerine disirilir. Kuruma isleminin daha hizl gergek-
lesmesi istenirse sicaklik ortalama 16 °C’ye, bagil nem %68-%70 diizeylerine kadar dusurilebilir.
Uriiniin nem miktari %40"1n altina diisene kadar olgunlastirma islemine devam edilir. Uretim islemi
biten sucuklar, satis icin sevkiyat islemine kadar 8-12 °C’de, %68-%75 bagil nemli ortamda saklanir.
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Sucuk Uretim sanayisinde teknolojik Gretimin payi glinimiizde oldukca artmistir. Kangal, baton,
parmak ve varyanta sucuk cesitleri vardir.

® Kangal sucuk (Gorsel 3.6); sigir ve koyun etinden iiretilen, kurutma asamasindan gecirildikten
sonra iki ucu birlestirilen ve orta dereceli ateste isitilarak Gretilen sucuktur.

® Baton sucuk, kangal sucugun farkli bicimde tretilmesi ile elde edilir. Baton sucuk (Gorsel
3.7) adindan da anlasilacagi tGzere uzun baton seklinde Uretilen sucuktur.

® Parmak sucuk (Gorsel 3.8); sigir ve koyun etinden elde edilen, diger sucuklardan farkli olarak
acl tada sahip olan sucuktur.

® Varyanta sucuk (Gorsel 3.9); Kayseri’ye 6zgii olmasiyla bilinen, 6zel baharat cesnileri ile
zenginlestirilerek Gretilen sucuktur.

Gorsel 3.6: Kangal sucuk Gorsel 3.7: Baton sucuk

Gorsel 3.8: Parmak sucuk Gorsel 3.9: Varyanta sucuk
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SUCUK URETIMI 4 ders saati

Asagidaki islem basamaklarini sirasiyla takip ederek sucuk Gretimi islemini uygulayiniz. Kulla-
nacaginiz malzemeleri, uygulamaya baslamadan 6nce ¢alisma ortaminda hazir bulundurunuz.

Atolye uygulamalarinda herhangi bir kazaya ve riskli duruma meydan
vermemek igin 141. sayfadaki is Saghg ve Giivenligi Talimati’na uyunuz.
° Cevre korumaya iliskin 6nlemleri aliniz.

Kullanilacak Arag ve Gere¢

et, kiyma makinesi, baharat ve yardimci maddeler, yag, kuter, dolum makinesi, dogal veya yapay
kilif, 6zel dus kabini, vakum paketleme makinesi, termometre, dijital saat.

islem Basamaklari

© ® N o 0 &

10.

11.

12.
13.

14.
15.

16.
17.
18.
19.

. Eti, 2,5-3 mm gapli kiyma makinesinin aynasindan g¢ekip kiyma haline getiriniz.

. Et ve yagl, kiyma makinesinin 4 mm capli aynasiyla sicaklik ve pH kontroli yaparak kiyma

haline getiriniz.

Ureteceginiz sucuk miktari icin gerekli olan et, yag, baharat ve yardimci maddeleri hesap-
layiniz.

Et, yag, baharat ve yardimci maddeleri homojen hale gelinceye kadar kuterleyiniz.

Sucuk hamurunu soguk depoda 2-4 °C’de 12 ile 24 saat arasinda dinlendiriniz.

Sucuk kiliflarina dolum yapmadan 10 dakika dnce kiliflari suyun igine koyarak islatiniz.
Hazirladiginiz sucuk hamurunu dolum makinesine koyunuz.

Sucuk hamurunu dogal veya yapay kilifa doldurunuz.

Porsiyonladiginiz sucuklari askiya aliniz ve basingli suyla yikayiniz.

Sucugu olgunlastirmak ve kurutmak icin fermantasyon odasina veya pisirme firinina yerles-
tiriniz.

ilk giin sicakligi 20 °C ile 26 °C arasinda, bagil nemi %93 diizeyinde; ikinci giin bagil nemi
%90 dizeyinde ayarlayiniz.

Fermantasyonun son giinlinde ise bagil nem diizeyini %85’e, sicakligl 20 °C’ye disuriniz.

Fermantasyon isleminden sonra 5 ile 9 glin icinde kontrolli bir sekilde kademeli olarak sicak-
l1g1 18 °C’ye, bagil nemi %75-%80 dlizeylerine dislrindz.

Olgunlastirma islemine Grinin nem miktari %40’in altina disene kadar devam ediniz.

Uretim islemi biten sucuklari satis icin sevkiyat islemine kadar 8-12 °C’de, %68-%75 bagil
nemli ortamda saklayiniz.

Sucuklari 2-4 °C’deki soguk depoya aliniz.
Sucuklari vakum paketleme ile ambalajlayiniz.
Paketlenen sucuklari 0-4 °C’deki soguk hava deposunda muhafaza ediniz.

Kullanilan ekipmanlari ve calisma ortamini temiz birakiniz.
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Degerlendirme

Sucuk Uretimi uygulamasi, asagida verilen derecelendirme 6lgegi kullanilarak degerlendirilecektir.
Calismanizi planlarken olgekte yer alan dlgitleri dikkate aliniz.

SUCUK URETiMi UYGULAMASI DERECELENDIRME OLCEGI
PERFORMANS DUZEYi

OLCUTLER Cok iyi iyi Gelistirilebilir | Zayif | Cok Zayif | Basari
(5 puan) | (4 puan) (3 puan) (2 puan) | (1 puan) | Puani

is saghgi ve giivenligi tedbirlerine uyar.

Uygulamada kullanilacak arag gereci hazirlar.

Eti kiyma makinesinde geker.

Et ve yag birlikte 4 mm ¢aph kiyma
makinesinde ceker.

Et, yag, baharat ve yardimci maddeleri tartar.

Et, yag, baharat ve yardimci maddeleri,
homojen hale gelinceye kadar kuterler.

Sucuk hamurunu soguk depoda 2-4 °C’de, 12
ile 24 saat arasinda dinlendirir.

Sucuk kiliflarina dolum yapmadan 10 dakika
once kiliflari suyun igine koyarak islatir.

Sucuk hamurunu dolum makinesine koyar.

Sucuk hamurunu kilifa doldurur.

Sucuklara porsiyonlama islemi yapar.

Sucuklari askiya alir.

Sucuklara olgunlastirma islemi yapar.

Sucuklara kurutma islemi yapar.

Fermantasyon isleminde sicaklik, bagil nem
ve siire kontrollerine dikkat eder.

Urliniin nem miktari %40"1n altina diisene
kadar olgunlastirma islemine devam eder.

Uretim islemi biten sucuklari satis igin
sevkiyat islemine kadar 8-12 °C’de, %68-%75
bagil nemli ortamda saklar.

Sucuklari vakum paketleme ile ambalajlar.

Ambalajlanan sucuklari soguk hava
deposunda muhafaza eder.

Arag gereg ve ekipman kullanimina 6zen
gosterir.

Toplam Puan

Toplam Puan: Bu 6lgek icin toplam puan 100'dir. Bu 6lgekten 100 Gzerinden 80 ve lzeri puan
almaniz, basarili bir performans sergilediginiz anlamina gelmektedir. Olciitlerdeki eksiklerinizi
tamamlayiniz.

-
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sucuk Uretimi

v OLCME VE DEGERLENDIRME _ ’%;fﬁ

A) Asagidaki ciimlelerin basinda bos birakilan yerlere ciimlelerde verilen bilgiler dogru ise (D),
yanlis ise (Y) yaziniz.

1. (....) Kuyruk yagi sucuk Gretiminde kullanilan yaglardan biridir.

2. (....) Sucuk dolumundan sonra gerekli oldugunda temiz ignelerle hava bosluklari giderilebilir.
3. (....) Et ve et Urilinlerinin sogutulmasi, bunlarin dayanma siiresini arttirir.

4. (....) Sucuk hamuru, manuel veya otomatik olarak kiliflara doldurulur.

5. (....) Sucuk Uretimi, fermente veya isil islem gérmis olmak Uzere iki farkh sekilde yapilir.

B) Asagidaki ciimleleri dikkatle okuyunuz ve bos birakilan yerlere dogru s6zciikleri yaziniz.

6. Sucuk Uretiminde et ve yag karisiminin %40 .......................... icermesi gerekir.
7. Sucuk hamurunu homojen sekilde karistirmak igin ........................... adi verilen makine
kullanihr.
8. Sucuk lretiminde et ve yag cekimi sirasinda sirekli olarak ........................... ve pH kontrolleri
yapilmalidir.
9. Sucuk hamuru hazirlandiktan sonra dogal veya .........ceeee........... kiliflara dolumu yapilir.
10. Pisirme islemi icin fermente odasi veya ........cceenneeenn..en. kullanihir,

C) Asagidaki sorulari dikkatlice okuyunuz ve dogru segenegi isaretleyiniz.

11. igine sucuk hamuru doldurulan ve iiriiniin belirli bir sekil almasini saglayan dogal veya
yapay malzemeye ne ad verilir?

A) Bagirsak B) Emiilsiyon C) Et D) Kilif E) Tamburlama

12. Sucuk iiretiminde kullanilan sicak etin pH deger araligi asagidakilerden hangisidir?
A) 5,4-5,9
B) 6,4-6,9
C) 7,4-7,9
D) 8,4-8,9
E) 9,4-9,9
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KONULAR

4.1. ET SOKUMU

4.2. ETi TUZLAMA

4.3. PRESLEYEREK ETi KURUTMA
4.4. BASKILANMIS ETi CEMENLEME

TEMEL KAVRAMLAR

acim, baskilama, boyunduruk, budama, but, cemen, cemen
bilesenleri, cemenleme, cerek, denkleme, depolama, dilme,
dos, etek, kapak, karkas, kenar, kurutma, kurutma odalari,
kusgdomii, kiirek, kiirleme, mozaiklesme, nem, nitrat, nitrit,
omuz, presleme, rigor mortis, rutubet, sicak denkleme, sirt,
silme, soguk denkleme, s6kiim, sak, saklama, sekerpare,
terek, terleme, trimming, tuzlama.

HAZIRLIK CALISMALARI

1. Pastirma iiretiminin diger islenmis et iriinleri gibi
yaygin olmamasinin nedenleri neler olabilir? Sinifta
tartiginiz.

2. Sizce pastirma iiretimine neden ihtiya¢ duyulmus
olabilir?
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4.1. ET SOKUMU

Etlerin dayanikl bir duruma getirilip saklanabilmesi icin ¢esitli yontemler kullanilir. Bu yontem-
lerin en eski olani, etin tuzlandiktan sonra glineste kurutulmasi yéntemidir. Bu ydntemle etin nem
orani dlslrdlir. GUneste kurutma yontemiyle lretilen etlere, tGlkemizde yapilan pastirma 6rnek
olarak verilebilir. Pastirma etin sokiimi ve a¢gimiile baslayan tuzlama, kurutma ve cemenleme islem-
leriile devam eden kendine 6zgii tretim teknolojisi ile asirlardan beri Giretilen milli bir et Grinuddr.

4.1.1. Pastirma ve Ozelligi

Pastirma; tuzlanmis, kurutulmus ve cemenle kaplanmis et Griint anlamina gelir. 29/01/2019 tarih
ve 30670 sayili Tiirk Gida Kodeksi Et, Hazirlanmis Et Karisimlari ve Et Uriinleri Tebligi’nde pastirma,
“blylkbas hayvan karkaslarindan usuliine gére ayrilan parcga etlerin teknolojisine uygun olarak
kiirleme ve yikama islemlerinden sonra baskilama ve kurutma islemlerine tabi tutulup, cemenlen-
dikten sonra yeniden kurutulmasi ile elde edilen isil islem uygulanmamis kirlenmis ve kurutulmus
et Urind” olarak tanimlanir (Gorsel 4.1).

Pastirma kendine has tretim teknolojisiyle asirlardan beri tretilen, Tirklere 6zgi bir et Griintdar.
Pastirma, bastirmak sozctgiinden tiremis 6z Tirkge bir isimdir. S6zclik, zamanla ses degisikligine
ugramis ve pastirma seklinde kullanilir olmustur.

Gorsel 4.1: Pastirma

Pastirmanin ana vatani Orta Asya’dir. Orta Asya’da yasayan Hunlarin ve Oguzlarin aylar siiren
savas yolculuklarina ¢ikarken yanlarina tuzlanmis et aldiklari ve bu eti yol boyunca yedikleri bilin-
mektedir. Atlarin eyerinde torba icinde saklanan, yol boyunca eyer ve diger diizenekler tarafindan
sikisip ezilen ete bastirma adi verilmistir.

Pastirma yapimi, Selguklular zamaninda Anadolu’da 6zellikle Kayseri yoresinde adeta bir zanaat
halini almistir. Pastirma so6zcligli, Osmanli Devleti zamaninda padisah Il. Ahmet’e (1691-1694) ait
bir fermanda yer almis ve bu fermanda pastirma ile ilgili bazi hususlar siralanmistir. Ticari olarak
pastirma Uretimine 17. ylizyilda baslanmistir.

Pastirma yapimi Anadolu’da iklimin de uygunlugu nedeniyle 6zellikle Kayseri'de gelismistir. On
yil 6ncesine kadar pastirma denince akla hemen Kayseri gelmekteydi. Ancak gliniimUizde pastirma-
cilik; Erzurum, Kahramanmaras, Kars, Kastamonu, Ankara, Sivas, istanbul, Adapazari, Gaziantep ve
Afyon’da da yayginlasmistir.
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Pastirma lretiminde henliz modern teknolojik imkanlardan yararlanilamamaktadir. Bu durum
pastirma Uretiminde kalite ve hijyende sorunlara, standardizasyon eksikligine, fiyatlarin ytksek
olmasina ve Uretimin belirli ustalarin elinde kalmasi nedeniyle tekellesmeye neden olmaktadir.

BiLGi KUTUSU

Pastirma yazi, ekim ayinin sonundan kasim ayinin ortasina kadar hava sicak- &
l1Iginin mevsim normallerinin Ustlinde ve gece ile glindiz sicaklik farklarinin birbi-
rine yakin oldugu donemi ifade eder. Pastirmanin en ideal sekilde kurumasi bu
dénemde olur. Pastirma yazi veya pastirma sicagl deyimi, pastirmanin geleneksel
yontemlerle bu dénemde hazirlanmasindan dolayi halk arasinda yayginlasmistir.

Pastirma, tuz uygulamasina ve kurutma islemine bagl olarak diistk su aktivitesi (aw) degerine
sahip oldugu icin orta derecede rutubetli et Grinleri grubunda yer alir. Pastirmada rutubet (nem)
miktari ¢cemen hari¢ olmak lGzere en ¢ok %50, tuz miktari kuru maddede en ¢cok %10, pH degeri
en ¢ok 6,0 ve gemen miktari en ¢ok %10 olmalidir. 100 gram pastirmanin besin degeri Sekil 4.1'de
gosterilmistir.

o

Yag

Protein

Sekil 4.1: Pastirmanin besin degeri

Kaliteli bir pastirma Uretimi icin dikkat edilecek noktalar sunlardir:

® Rigor mortis (8lim sertligi) evresini tamamlamis olan uygun et secilmelidir.
® pastirmanin dis rengi, tipik cemen rengi olmalidir.

® Cemende boya maddesi bulunmamalidir.

® Cemen kalinligl en az 1 mm, en fazla 4 mm olmalidir.

® Pastirma asiri sert veya asiri yumusak olmamalidir.

® Rahat cignenebilmeli, kolay yutulmali ve agizda artik birakmamalidir.
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® Mozaiklesme, fazla ve homojen olmalidir.

4. ogrenme birimi

® Kesit yiizeyi rengi, parlak kirmizi ve her tarafta homojen olmalidir (Gorsel 4.2).

® Kivam ve tekstir, orta kivamda olmalidir.

® Kolay kesilebilmeli, kesme sirasinda bigaga hafif direng gostermelidir (Gorsel 4.3).

Gorsel 4.2: Homojen ve mozaiklesmis pastirma

4.1.2. Pastirma Uretim Asamalari

Pastirma Uretimi; pastirmalik hayvanin secimi ile baslayip depolama islemi ile sonlanan uzun

Gorsel 4.3: Kolay kesilen pastirma

bir prosestir. Pastirma Gretimi akis semasi Sema 4.1’de gosterilmistir.

Pastirmalik Hayvanin Segimi I

A

Etlerin Hazirlanmasi
(Kesim, Yiiziim, Parcalama)

A\
I Etlerin S6kimu I

A
| Etlerin Agimi I

A

1. Tuzlama (Kiirleme)
(20-24 Saat)

A

2. Tuzlama
(6-12 Saat)

}

Yikama
(1 Dakika)

A

1. Kurutma
(5-7 Giin)

Sema 4.1: Pastirma Uretimi akis semasi

" | Denkleme) (6-12 Saat)

1. Baskilama (Soguk

y

2. Kurutma (Terletme) I

y

2. Baskilama (Sicak
Denkleme) (1-1,5 Saat)

Yy

y

| Cemen Hamurunun Ha2|rlanma5||

\/

| Cemenleme I

\/

4. Kurutma
(Cemenin Kurutulmasi)

y
| Ambalajlama

y

Depolama
(4 °C'de 3-5 Ay)




b
=N

U i 0g birimi
Pastirma Uretimi 4. ogrenme

Pastirma teknolojisinin ilk adimi, pastirma Gretiminde kullanilacak hayvanin se¢imidir. Pastirma
Uretiminde eti yenen her tirli hayvan kullanilirsa da genellikle 3-6 yaslarinda inek, tosun ve toksa
olarak bilinen erkek manda tercih edilir. Besili ve saglikli sigir ve manda etleri pastirma tretimi igin
en elverisli etlerdir. Kullanilacak etin bag doku orani disiik olmalidir. Pastirma tretiminde ¢ok geng
hayvan eti kullanilmamalidir. Cok geng hayvanlarin etlerinin nem oraninin ylksek olmasi sebebiyle
bu etler, kurutma islemi sirasinda fire kaybina ugrar ve bazi zorluklara yol agar.

Pastirma lretiminde kullanilacak hayvanlar, bilinen klasik yontemlerle kesilir fakat bazi 6zel
uygulamalar yapilir. Kaliteli pastirma elde etmek icin hayvanin kaninin iyi akitilmasi gerekir. Bunun
icin omurilik hemen kesilmez, hayvanin ge¢ 6lmesi saglanir. Bu sirada hayvanda ATP harcanmasi artar
ve rigor mortis daha kolay sekillenir. Rigor mortis ile kaslar sertlestiginden karkasin pargalanmasi,
kemiklerin siyrilmasi ve kaslarin ayrilmasi daha kolay yapilir. Boylece kaslar zedelenmeden gikarilir.

Kesim isleminden sonra derinin ylzilmesi ve i¢ organlarin gikarilmasi islemi yapilir. Yizme
isleminde deri, sagh sollu olmak tzere kaburgalarin omurlarla yaptigl eklemlere kadar yizilir. Bu
isleme soymag denir. Soymac isleminden sonra i¢c organlar ¢ikarilir ve karkas parcalanir. Parcalama
islemi kolun, dos kisminin, sirtin ve budun ¢ikarilmasi seklinde yapilir. Béylece karkas iki kol, iki
gogus, iki sirt ve iki but olmak lzere sekiz parcaya ayrilir. Pastirma gesitlerinin elde edildigi karkas
kisimlari Tablo 4.1’de gosterilmistir.

Tablo 4.1: Pastirma Cesitlerinin Elde Edildigi Karkas Kisimlari

Bolim Cesit
Kol Omuz, orta bez, kanli bez, bacak, kiirek
But Bohga, sekerpare, dilme, kapak, kenar
Sirt Kusgdmd, sirt, tatlnlik, mehle, arkabas, orta etek, kenar etek
Dos Dds, meme, kavram

Sigir karkasindan karkasin biylUklGgline gére 16-20 gesit pastirma Uretilir. Ginimuzde blyuk
fabrikalarda pastirma tretimiicin govdenin degerli et kisimlari kullanilir. Tiketiciler de kalite nitelik-
leri bakimindan yaygin olarak sirt, but ve kol kaslarindan Uretilen pastirma gesitlerini tercih eder.
Ozellikle sirt kaslarindan olan sirt, kusgdmii ve antrikot en kaliteli pastirmalik etlerdir. Pastirma ureti-
minde kullanilmayan diger etler ise baska et Urilinlerinin (sucuk, kavurma, emilsifiye et triinleri)
Uretiminde kullanilir. Tablo 4.2’de pastirma siniflari ve gesitleri gdsterilmistir.

Tablo 4.2: Pastirma Siniflari ve Cesitleri

Sinif Cesit
1. Kusgdémua, sirt
2. Bohga, kenar, kapak, dilme, sekerpare, mehle, omuz, kiirek, kapak
3. Orta bez, kanli bez, orta etek, kenar etek, kavram, meme, kelle

Parcalama isleminden sonra sirasiyla sokiim, agim ve tuzlama islemi yapilir. Tuzlama asama-
sinda uygun nitelikte olan, orta irilikte ¢ekilmis tuza nitrat ya da nitrit katilir ve bu tuzla pastirma-
larin her iki ylzU tuzlanir. Fazla tuzlar silkelenir ve 20-30 saat beklenir. Pastirma lGretiminde tuzlama
islemiyle ete lezzet ve aroma verilmesinin yaninda bircok mikroorganizmanin gelismesi de engellenir.
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Tuz; mikroorganizmalarin faaliyeti icin gerekli olan serbest (kullanilabilir) suyu baglayarak, ortamin
osmotik basincini yikselterek, diger bir ifadeyle su aktivitesini ve ortamdaki ¢cozinmius oksijeni
azaltarak mikroorganizmalarin faaliyetini yavaslatir veya durdurur.

Kirleme isleminin sonunda etlerin Gzerinde kalan fazla tuz, soguk su ile yikanarak uzaklastirilir.
Daha sonra etler askiya alinir ve nem igerigi en cok %50 olana kadar kurutulur.

Pastirma lretim asamalarindan olan kurutma islemi (sergileme) dogal kosullarda yapilabildigi
gibi hava akim hizi, sicakligl ve rutubeti ayarlanabilen yapay kosullarda da (klimal kurutma odala-
rinda) yapilabilir. Bdylece yilin her mevsiminde pastirma uretilebilir.

Cemenleme; pastirmaya Ozel bir gériniim, renk, yapi, tat, aroma ve lezzet kazandirmak ozellikle
de ylzey mikroorganizmalarin ¢ogalmasini engellemek amaciyla yapilan bir soslama islemidir.

4.1.3. Sékiim ve A¢im islemleri

Karkas parcalarindan pastirmalik etlerin blok halinde ¢ikarilmasi ve kemiklerinden ayrilmasi
islemine sékiim denir. S6kiim isleminin kolayca yapilmasi rigor mortise bagldir. Rigor mortis evresinde
olan etler, rahathkla kemiklerinden ayrilir ve diizglin kesilir. S6kiim islemi; kolun s6kiimi, dosiin
sOkim{, sirtin sékimu ve budun sékimi seklinde gergeklestirilir.

Sokiim isini, agim takip eder. SOkiimde elde edilen et parga ve bloklarina pastirma seklini vermek
icin bag doku, ligament, lenf yumrulari ve fazla yaglarin ayiklanmasi islemine agim denir. Bu isleme
ayrim adi da verilir.

Pastirma lretimine en uygun kaslar, karkas boélgelerinden tek tek cikarilir. Besili hayvanlarda
bazi kaslar ¢cok iridir. Bu kaslar, uzunlamasina ikiye béllnerek islenebilir. Agilan kaslar tendo ve sifak-
larindan temizlenir. Bu isleme trimming (tragslama) denir (Gorsel 4.4).

Gorsel 4.4: Trimming islemi

Kolun S6kiimii: Kolun cikarilmasiicin kolun karin yéniinde olan arka kenar baglantisi yanindan
sirta kadar kavisli bir sak yapilir. Sakin icine, bicakla 4-5 cm kadar girilir ve kaburga kemiklerinden
ayrilan etin orta yerinden bigak ucu ile bir delik acilir.

Dosiin Sokiimii: Doslin sokiimu icin kolu sokilmis olan ¢eyrek gdvde etin son kaburgasinin
vaklasik orta yerine yakin bir noktasindan gogis kemiginin 6n ucuna kadar diiz bir kesit yapilir.
Kesitin karin yoniine olan parcasi siyrilarak kemiklerinden ayrilir ve tiras edilir.

Sirtin Sokiimiu: Sirtin ¢ikarilmasi icin kolu ayrilan 6n ¢eyrek gévde etin bas baglantisindan
son kaburgaya kadar olan et kitlesi, boyun ve sirt omurlari ile kaburgalarindan siyrilmak suretiyle
ayrilir. Etin kesik ylizii masa Ustline gelecek sekilde konur, yanlarindan ve ylizeyinden tiras edilir
ve et yaklasik Ug esit kisma boéllindr. Bunlardan Ust kisim parcasi sirt adini alir, sirtin bas yoninde
mehle bulunur. Mehle ile sirt parga etleri birbirine bir konnektif doku ile baglanmis durumdadir.
Bunlarin ayri islenmesi halinde konnektif dokunun sirt parcasindaki yatagi cok ince kalacagindan
pastirmaya uygunlugunu kaybeder. Bu nedenle pastirmacilikta bu iki parca bir arada islenir. Sirtin
altindaki parca orta etek, en alttaki parca ise kenar etek adini alir.
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Kusgéminidn cikarilmasi icin gdvde etin bobrek
Ustli yatagl boyunca uzanan bonfile, omurlardan siyri-
larak ayrilir. Bonfilenin bas yonindeki ucu, elle tutulup
cekilir ve kemikle olan baglantilarindan ayrilip budun
basladigl noktaya kadar sokiliir. Bu noktadan itibaren
budun icine dogru derin bir sak agilarak femur kemiginin
pelvis oynak yerine kadar girilir ve kusgdmiiniin (Gorsel
4.5) but icindeki uzantisi olan et kitlesi bittin olarak
yerinden sokilir. N

Budun Sokiimii: Budun gikariimasi igin 6nce baldir <%
ile bacak kemiklerinin eklem yerinden kesit yapilarak
incik ayrilir. incik, parca et ve kiyma iretiminde kulla-

Gorsel 4.5: Kusgdmu

nilir. Budun i¢ ylziinden ve femur kemigi tGzerinden siyrilarak tim et bloku ayrilir ve kesik ylzi
disa gelecek sekilde masa Ustiine konur. Yanlarindan ve ylizeylerinden tiras edilir. Elde edilen sekil-
lendirilmis but parc¢a eti 6nce orta yerinden uzunlamasina, yaklasik iki esit pargaya boliinir. Bunu
takiben her parca yeniden uzunlamasina yaklasik iki esit parcaya bolinerek 4 parca et elde edilir.
Bu pargalardan kuyruk yoniindeki parga sekerpare, bunun yanindaki dilme, onu takip eden parga
kapak, budun karin yoniindeki son pargasi ise kenar adini alir.

Pastirmalik etin s6kiim ve agimi ustalik istedigi icin bu islem, yetismis kasaplar (Gorsel 4.6, 4.7)
tarafindan yapilmalidir. Pastirma isletmelerinde sucuk da Uretildiginden karkastan pastirmalik olarak
ayrilan kaslar disinda kalan etler, sucuk yapiminda islenmek tzere ayrilir. Karkasin %40-%45’i pastir-
malik olarak degerlendirilir. Geri kalan et ise sucuk ve diger et Urlnlerinin Gretiminde kullanilir.

Gorsel 4.6: Sokiim yapan kasap Gorsel 4.7: Acim yapan kasap

S6kim ve agim isleminden sonra trimming islemi yapilir ve ayni gesit kaslar ip ile birbirine
baglanir. Cift baglanan bu etler askiya alinir ve soguk ortamda rigor mortis sonuna kadar bekletilir.
Rigor mortis sirasinda sert olan etler, rigor mortis bittikten sonra yumusar. Etin kazandigi siingerimsi
yapi nedeniyle tuzlama isleminde tuz ve katkilarin ete islemesi kolaylasir. Askiya alinan etleri dinlen-
dirme siiresi; oda sicakligl kosullarinda 10-12 saat, soguk depoda ise 8-10 saattir. Dogal kosullarda
pastirma Uretiminde ortam sicakligl, Giretim siiresi Gzerinde oldukca etkilidir. Bu nedenle pastirma
Uretimini ilkbahar, yaz ve sonbaharin 1lik, glinesli ve sicak glinleri igin ayri; sonbahar ve kisin soguk

glnleri igin ayri planlamak gerekir.
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PASTIRMA URETIMINDE SOKUM VE ACIM % 3 ders saati

Asagidaki islem basamaklarini sirasiyla takip ederek pastirma tretiminde sokiim ve agim islem-
lerini uygulayiniz. Kullanacaginiz malzemeleri, uygulamaya baslamadan 6nce ¢alisma ortaminda
hazir bulundurunuz.

Atdlye uygulamalarinda herhangi bir kazaya ve riskli duruma meydan
vermemek igin 141. sayfadaki is Saghgi ve Giivenligi Talimat’na uyunuz.
° Cevre korumaya iliskin 6nlemleri aliniz.

v kW

Kullanilacah Arag ve Gereg
sigir karkasi, cengel aski, bigak, elektrikli testere, tezgah, ip, termometre.

islem Basamaklari
1.

Uygun kesim yontemi ile kesimi gergeklestirilip deri ylizme ve duslama islemleri yapilan
sigir karkasini askiya asiniz.

Elektrikli testere yardimiyla karkaslari 1/2 sag ve 1/2 sol seklinde ikiye ayiriniz.
Yenilebilir i¢ organlari ayiriniz.
ileri derecede parcalama yapmak icin karkaslari tezgaha aliniz.

Elde ettiginiz 1/2 karkas pargalarinin her birini 2 parcaya bolerek 1/4 sag 6n, 1/4 sol 6n, 1/4
sag arka, 1/4 sol arka olmak tizere toplam dort parcaya ayiriniz.

En kaliteli kastan (sirt) baslayarak sirasiyla bltlin kaslari iskeletteki kemik dokudan uzaklas-
tiriniz.

. Etleri kalite 6zelliklerine gore ayiriniz.

Govdenin gesitli yerlerinden alinan kemiksiz et pargalarini boyu 30 cm, kalinhigi 3 cm olacak
sekilde kesip hazirlayiniz.

. Ayni gesit kaslardan olan etleri ikili olarak ip ile birbirine baglayiniz.

. Cift baglanan etleri askiya aliniz.

. Rigor mortis sonuna kadar soguk hava deposunda 4 °C’de 8-10 saat bekletiniz.
. Etleri, tuzlama islemine kadar uygun depolama sicakliginda muhafaza ediniz.

. Kullanilan ekipmanlari ve ¢alisma ortamini temiz birakiniz.




b~
e

U 0g birimi
Pastirma Uretimi 4. ogrenme

Degerlendirme

Pastirma Uretiminde Sékiim ve A¢im uygulamasi, asagida verilen derecelendirme &lgegi kullani-
larak degerlendirilecektir. Calismanizi planlarken 6lcekte yer alan 6l¢itleri dikkate aliniz.

PASTIRMA URETiIiMINDE SOKUM VE ACIM UYGULAMASI DERECELENDIRME OLCEGI
PERFORMANS DUZEYi

OLCUTLER Cok iyi iyi Gelistirilebilir | zayif | Cok Zzayif | Basari
(5 puan) | (4 puan) (3 puan) (2 puan) | (1 puan) Puani

is sagligi ve giivenligi tedbirlerine
uyar.

Karkasi askiya asar.

Karkasi elektrikli testere ile ikiye
ayirir.

Yenilebilir i¢c organlari ayirir.

Karkasi dort pargaya ayirir.

Kolun sékiimiini yapar.

Sirtin s6kimuna yapar.

Dosilin s6kiiminl yapar.

Budun s6kimini yapar.

Kusgémuni gikarir.

Etleri kalite ozelliklerine gbre ayirir.

Etlerde agim islemini yapar.

Trimming islemini yapar.

Kemiksiz et pargalarini pastirmalik
olarak hazirlar.

Ayni cesit kaslardan olan etleri ip
ile birbirine baglar.

Etleri askiya asar.

Etleri rigor mortis sonuna kadar
uygun sicakhkta muhafaza eder.

Termometre ile sicaklik takibi yapar.

Calisma ortamini temizler.

Arag gereg ve ekipman kullanimina
Ozen gosterir.

Toplam Puan

Toplam Puan: Bu dlgek icin toplam puan 100’dir. Bu 6lgekten 100 lzerinden 80 ve Uzeri
puan almaniz, basarili bir performans sergilediginiz anlamina gelmektedir. Olgiitlerdeki eksikle-
rinizi tamamlayiniz.

-

=
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4.2. ETi TUZLAMA

Sokim, agim ve trimming isleminden sonra ¢ift baglanan etler askiya alinir ve soguk ortamda
rigor mortis sonuna kadar bekletilir. Rigor mortis sirasinda sert olan etler, rigor mortis bitiminde
yumusar ve kazandigi siingerimsi yapi nedeniyle tuzlama isleminde tuz ve kiirleme maddelerinin
ete kolayca islemesine yardimci olur.

Rigor mortis sona erdikten sonra tuzlama islemine ge¢gmeden 6nce etin tek ylziine bigak ucuyla
2-3 cm uzunlugunda ve etin kalinligina gore toplam kalinhgin lgte birini asmayacak derinlikte kesikler
yapilir. Bu kesiklere sak, bu isleme de saklama denir. Bu yontem tuzun, ete iyi islemesini ve etin su
kaybetmesini kolaylastirir. Denkleme betonunun Ustiine iri tuz serpildikten sonra ¢izik kisim tuza
degecek sekilde (Gorsel 4.8) birbirine paralel tek sira et dizilir. Et Gstline tuz serpildikten sonra
alttaki ete dik gelecek sekilde yeniden et dizilir ve tuz serpilir. Yigin yapma teknigi olarak bilinen bu
dizme biciminde her sira et, digerine ¢apraz olarak devam eder. Yigin yapilirken birbirine esit kalin-
likta olan etlerin ayni katmanda olmasina dikkat edilir. Etler, bu sekilde yaklasik 24 saat bekletilerek
birinci tuzlama islemi gergeklestirilmis olur.

¥ »
a
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Gorsel 4.8: Etin tuzlanmasi

.
3

Birinci tuzlama bittikten sonra yigin bozulur, etin lGizerinde bulunan fazla tuzlar silkelenerek
dokilir. Sakli kisimlar Gst Gste gelecek sekilde istiflenir. Etin diger tarafi da ¢izildikten sonra tekrar
yigin yapilir. ikinci tuzlamada etin yan taraflarinin da yeteri kadar tuzlanabilmesi icin kalin etlerin
yan taraflarina da gizikler yapilir. Cizilen etler, yiginda ayni katmana gelen etler arasina da tuz girecek
aciklikta dizilir. 6-24 saat arasi bekletilir. ikinci tuzlamadan sonra yigin tekrar bozulur ve iizerinde
kalan fazla tuzun uzaklasmasi icin etler dnce silkelenir, sonra soguk su ile yikanir.

Yikama islemi kaliteli suyla dolu teknelerde yapilir. Etler iplerinden tutulur ve sert hareketlerle
saga sola sallanarak calkalanir. Ayniislem, ikinci bir teknede tekrarlanir. Yikama islemiyle etteki fazla
tuz giderilir. Ayrica saklardaki erimemis tuz ile tuz icinde bulunan yabanci maddeler uzaklastirilir.
Yikama islemi sirasinda pastirma yapilacak et pargalarindaki tuzlarin suya gegmesine bagl olarak
teknedeki su zamanla doymus tuzlu su haline gelir. Buna bagli olarak diger partilerdeki pastirmalik
etlerde bulunan tuz, suya yeterince gecemez ve pastirmalar normalden daha tuzlu (%15-%18'e
kadar) hale gelir. Bu durumu 6nlemek icin teknelerdeki su, sik araliklarla degistirilmeli veya su sirki-

lasyonunun devamliligl saglanmalidir.
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pastirma Uretimi

Pastirma lretiminde tuzlama ve kiirleme islemi birlikte yapilir. Uretim siiresi 4 hafta veya daha
uzun slrlyor ise potasyum nitrat, hizli Gretim yapiliyorsa sodyum nitrit kullanilir. Kiirleme maddesi
olarak nitrat kullanilacak ise toplam et agirliginin %0,05 kadari; baska bir deyisle 500 ppm potasyum
nitrat, tuz ile karistiriimalidir. Sodyum nitrit kullanilarak yapilacak kiirlemede ise bu miktar %0,015,
baska bir deyisle 150 ppm olur.

4.2.1. Kiirleme

Pastirma Uretiminde tuzun tek basina kullanilmasi, pastirmada sert bir yapi olusumuna ve
rengin koyulasmasina neden olur. Bu olumsuzlugu dnlemek icin tuzla beraber nitrit, nitrat, askorbik
asit, baharat ve seker gibi Grtnler bir araya getirilerek bir kiir elde edilir. Ete uygulanan bu isleme
kiirleme denir. Kiirleme islemi; ayni zamanda lezzet gelistirme, renk olusturma ve dayanma siresini
uzatma islevi gorar. Kiirlenmis et Grlinleri; taze etten ya da sadece sofra tuzu ile tuzlanmis etten farkl
olarak hos bir kokuya, lezzete ve dogal et rengine benzeyen fakat i1siya dayanikli bir renge sahip olur.

4.2.2. Pastirma Uretiminde Kullanilan Kiirleme Maddeleri

Kirleme isleminde etlere tuz, sodyum nitrat ve nitrit, seker, sodyum askorbat, askorbik asit,
alkali fosfatlar, baharat ve lezzetlendiriciler katilir.

Tuz: En 6nemli kiirleme maddelerinden biri tuzdur. Tuz su azaltici bir ajandir, osmotik etkime
ozelligi sonucu mikroorganizmalarin sularini azaltarak Gremelerini kisitlar. Etteki serbest su molekiil-
leriile baglanarak su aktivitesini dislirtir. Tuzun etkin maddesi olan sodyum klorir miktari ve hijyenik
kalitesi gol tuzuna gore daha fazla olan kaya tuzu tercih edilir. Tuzlamada kullanilacak tuzun blyukIGg
cok onemlidir. Tuz gereginden fazla iri veya ufak olmamali, karinca basi diye tabir edilen orta buyk-
likte (Gorsel 4.9) olan tuz kullanilmalidir. Tuz asiri iri oldugunda ette tuz yaniklari olusur. Tuzun ¢ok
ince olmasi halinde ise et renginde asiri siyahlasmalar, yaglarin oksidasyonunda artis ve asiri tuzlu
lezzet meydana gelir. Tuz tek basina kullanilirsa Griin sert bir yapi kazanir ve Griintin rengi koyulasir.

Nitrat ve Nitrit: Kiirlemede nitrat ve nitritin sodyum tuzlari kullanilir. Bu tuzlar; kirlenmis et

Gorsel 4.9: Tuzlanmis et

Urinlerinde tliketicilerin cazip buldugu goze hos goriinen parlak kirmizi rengin olusmasini, tat ve
aromayi saglar. Kirlenmis et trilinlerine antioksidan 6zelligi kazandirir. Clostridium botulinum adl
bakterinin gelisimini ve toksin salinimini engelleyerek antimikrobiyal etki gosterir. Et Grlinlerinde
oksidatif degisiklikleri geciktirir.

Askorbik Asit: Pastirmada renk olusumunun istenen diizeyde saglanmasi ve kalinti nitrit mikta-

rinin en aza dislridlmesi amaciyla kullanilir.
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PASTIRMALIK ETLERIN TUZLANMASI 3 ders saati

Asagidakiislem basamaklarini sirasiyla takip ederek pastirmalik etlerin tuzlanmasi islemini uygula-
yiniz. Kullanacaginiz malzemeleri, uygulamaya baslamadan 6nce ¢alisma ortaminda hazir bulun-
durunuz.

Atolye uygulamalarinda herhangi bir kazaya ve riskli duruma meydan
vermemek igin 141. sayfadaki is Saghgi ve Giivenligi Talimat’na uyunuz.
° Cevre korumaya iliskin 6nlemleri aliniz.

Kullanilacak Arag ve Gereg

tuzlama teknesi, 1 kg pastirmalik et, 65 gram iri tuz (NaCl), 80 mg sodyum nitrit (NaNO,), 2 g
sakkaroz, streg film, termometre, dijital saat, yikama suyu.

islem Basamaklari

1. Tuzlama teknesinin icine tuz, sodyum nitrit ve sakkarozu istenen miktarlarda koyup kiirleme
tuzunu hazirlayiniz.

2. Tuzlanacak ete, et kalinhginin 2/3’Gnu gecmeyecek ve kas liflerine dik olacak sekilde bicakla
kesikler atiniz.

3. Klrleme tuzu iyice nifuz edene dek etlerin saklama noktalarini elle ovalayiniz.

4. Etleri, saklama noktalari birbirine paralel gelecek sekilde derin bir tekneye diziniz.

5. Herhangi bir kontaminasyonu énlemek amaciyla tuzlama teknesinin tzerini streg film ile
kapatiniz. Bu sekilde 4 °C’de 24 saat bekletiniz.

6. Silre sonunda etin tzerindeki fazla tuzlari silkeleyiniz.

7. Etin diger ylzine, kas liflerine dik olacak sekilde kesikler atip ikinci tuzlama islemini yapiniz.

8. Eti 4 °C’de 10 saat bekletiniz.

9. Siire sonunda etlerdeki fazla tuzlari silkeleyiniz, sonra etleri icme suyu kalitesindeki su ile
yikayiniz.

10. Kullanilan ekipmanlari ve ¢alisma ortamini temiz birakiniz.

Degerlendirme

Pastirmalik Etlerin Tuzlanmasi uygulamasi, asagida verilen derecelendirme 6lgegi kullanilarak deger-
lendirilecektir. Calismanizi planlarken Olgekte yer alan olgiitleri dikkate aliniz.

PASTIRMALIK ETLERIN TUZLANMASI UYGULAMASI DERECELENDIRME OLCEGI
PERFORMANS DUZEYi

OLCUTLER Cok iyi iyi Gelistirilebilir | zayif | Cok zayif | Basari
(5 puan) | (4 puan) (3 puan) (2 puan) | (1 puan) Puani

is saghgi ve giivenligi tedbirlerine
uyar.

Kirleme tuzunu hazirlar.

Saklama islemi yapar.
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PERFORMANS DUZEYi

OLCUTLER Cok iyi iyi Gelistirilebilir [ Zayif | Cok Zayif | Basari
(5 puan) | (4 puan) (3 puan) (2 puan) | (1 puan) Puani

Ete birinci tuzlama islemini yapar.

Ete ikinci tuzlama islemini yapar.

Termometre ile sicaklik takibi yapar.

Eti yeterli slire bekletir.

Etteki tuzu uzaklastirir.

Calisma ortamini temizler.

Arag gereg ve ekipman kullanimina
Ozen gosterir.

Toplam Puan

Toplam Puanin 100’liik Sisteme D6niisiimii: Bu 6lgek icin toplam puan 50°dir. Toplam puani 2
ile garparak 100’lik sisteme donistlriniiz.Bu dlgekten 100 Uzerinden 80 ve (izeri puan almaniz,
basarili bir performans sergilediginiz anlamina gelmektedir. Olgiitlerdeki eksiklerinizi tamamlayiniz.

Alinacak Notlar
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4.3. PRESLEYEREK ETi KURUTMA

Kurutma, gidanin en ekonomik ve etkin muhafaza
yontemlerinden bir tanesidir. Pastirma Uretiminde
yikama asamasindan sonra pastirmalik etlerin kurutul-
masi gerekir. Kurutma islemiyle etin su aktivitesi
dustrilerek dayanikliligr arttirilir. Pastirma tretiminde
kurutma, dogal sartlar altinda ve kurutma odalarinda
[yapay (klimatik) ortamlarda] (Gorsel 4.10) olmak lzere
iki sekilde gergeklestirilir.

Etin preslenerek kurutulmasi; pastirmalik etin e
sirasiyla birinci kurutma, birinci baskilama (soguk Gorsel 4.10: Pastirmalik etin kurutma odasinda
denkleme), ikinci kurutma (terleme), ikinci baskilama kurutulmasi

(sicak denkleme) ve Ugiinci kurutma (boyunduruk) asamalarinin uygulanmasiyla gergeklestirilir.

4.3.1. Denkleme islemi

Baskilama isleminin geleneksel yontemdeki adi denklemedir. Halk arasindaki yaygin ismi geki
tasi olan, ortalama 250 kg’lik agirliklarla etin preslenerek etteki serbest suyun uzaklastirilmasi
islemine denkleme denir.

Pastirma Uretiminde denkleme islemi, birinci kurutmadan sonra denkleme ve ikinci kurutmadan
sonra denkleme olmak Uzere iki kere uygulanir. Birinci kurutma asamasindan sonra uygulanan
denkleme islemine, birinci baskilama ya da soguk denkleme; ikinci kurutma asamasindan sonra
uygulanan denkleme islemine, ikinci baskilama ya da sicak denkleme denir.

4.3.2. Birinci Kurutma

Kurutma islemi dogal sartlar altinda yapilacaksa kurutma alanlarinin dogrudan giines 1518l
almayan, serin ve esintili yerler olmasi gerekir. Dogal sartlar altinda pastirma kurutmada geceyle
glnduz sicakhk farkinin az, havanin ilik ve nemin diistik oldugu hava kosullari optimum dogal sartlar
olarak kabul edilir.

- ~q 8 _ . : Pastirmalik etler; yikama isleminden sonra teraslarda
m' - s B, o terek veya cerek adi verilen askilara, birbirine temas

A ‘
2

etmeyecek sekilde asilir (Gorsel 4.11). Ardindan etlerin
etrafi sineklik telleriyle cevrilir ve pastirmalik etler sergen
yerlerinde birinci kurutmaya birakilir. Bu asamada etler,
yerden yeterince yliksek olmalidir. Yagmura, toza ve sinek,
bocek gibi zararhlara karsi korunmalidir. Kurutma alanla-
rinin hijyen ve sanitasyonuna dnem verilmelidir.

Dogal kurutma alanlarinda kurutulan etler sik sik
kontrol edilmelidir. Etlerin yeterince kuruyup kuruma-
NE - v digi, etler parmaklar arasinda sikistirilarak belirlenir.

e M) | " Y, Yeterince kuruyan etler, sergen yerlerinde az esintili olan
Gérsel 4.11: Pastirmalik etlerin tereklere asilmasi  orta kisimlara, yeteri kadar kurumayanlar esintinin fazla
oldugu kenarlara alinarak etlerin yerleri degistirilir. Et

kendisine 6zgli koku ve yapi kazandiginda kurutma islemi sonlandirilir.

Sicaklik, rutubet ve hava akiminin ayarlandigi kurutma odalari yapay kurutma ortamlaridir.
Birinci kurutma islemi kurutma odalarinda yapildiginda ortam kosullarinin 23-27 °C sicakliga,
%55-%65 rutubete ve 15-30 metre/dakika hava akimina ayarlanmasi gerekir.

Birinci kurutmanin siiresi; pastirmalik etlerin buyukligine, kalinhgina, bicak gizgilerinin sayisina,
havanin nemine, sicakligina ve riizgar durumuna gore degisir. Genel olarak birinci kurutma; giinesli
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havalarda 2-5 giin, kis aylarinda 12-15 giin kadar uygulanir. Birinci kurutma islemi yeterli sire
uygulandiktan sonra birinci baskilama (soguk denkleme) asamasina gegilir.

4.3.3. Birinci Baskilama (Soguk Denkleme)

Baskilama islemine geleneksel yontemde denkleme denir. Birinci kurutma asamasindan gecgen
pastirmalik etler soguk denklemeye alinir. Geleneksel yontemde kullanilan baskilama aleti; baski-
lama zemini, kapak ve kalas olmak lizere (i¢ kisimdan olusur. Baskilama zemininin kolay temizlene-
bilen fayans, dogal mermer veya paslanmaz gelik gibi malzemelerden olmasi tercih edilir. Baskilama
zemininin Gzerine, Gzeri kuruyup tuzlama delikleri agcilmaya baslayan etler Ust Uste dizilir. Kapak, Gst
Uste dizilen etlerin Ustline kapatilir. Kapagin zemini tamamen kapatacak biyuklikte olmasi gerekir.
Kalas; bir ucu duvara sabitlenmis, diger ucu yaklasik 250 kg agirlik (¢ceki tasi) tatbik edilebilen kisimdir.
Kalas, zemin lzerine dizilen pastirmalik etlere basing uygular ve etin 6z suyu etin disina sizmaya
baslar. Ancak esas olan etin icindeki serbest suyu harekete gecirmektir. Soguk denkleme 12-16
saat slrer. Soguk denkleme sonunda pastirmalik etler yassi bir form kazanir ve bigak izleri kapanir.

GUnUmiuzde baskilama islemi icin modern tesislerde baski makineleri ya da hidrolik presler kulla-
nilir. Baskilama islemi 1 kg/cm? basing uygulanarak gerceklestirilir. Baskilama ve denkleme genel-
likle geleneksel yontemle yapilmaktadir.

4.3.4. ikinci Kurutma (Terleme)

Birinci baskilamadan cikan pastirmalik etlerin ylzeyi islaktir. Bu sebeple etlerin kurutulmasi
gerekir. Bu nedenle birinci baskilama isleminde st Uste dizilen et yiginlari bozulur ve tekrar sergen
yerlerindeki askilara asilir. Bu asamada etlerin giines alan ilik yerlere asilmasi gerekir. ikinci kurutma
islemi, havanin soguk oldugu zamanlarda sicakligi 35-40 °C olan 6zel kurutma odalarinda yapilma-
hdir. ikinci kurutma asamasinda sicaklhigin etkisiyle et yumusar. Etin yiizeyindeki yaglar erir ve etin
ylizeyinde su damlasi seklinde goriinir. Bu goriintli, pastirma tretiminde terleme olarak isimlendirilir.

Pastirma iretiminde ince etler kullanildiysa ikinci kurutma islemi uygulanmaz. ikinci kurutma
islemi, kalin pastirmalik etler kullanildiginda uygulanir. Dogal sartlar altinda kurutmada, ikinci
kurutma islemi mevsime ve glinesli glin sayisina gore degismekle beraber giinesli glinlerde 1-3 giin,
havanin kapali oldugu giinlerde yaklasik 10 giin sirer. ikinci kurutma sonunda etlerdeki rutubet
orani %34’Un altina distridlmelidir. Et renginin koyu esmer kirmiziya déntismesi ve etlerin bukil-
meye karsi direng gostermesi etin kurudugunun gostergesidir.

4.3.5. ikinci Baskilama (Sicak Denkleme)

ikinci kurutma asamasi tamamlandiktan sonra etler tekrar yigin halinde (st Gste dizilir ve
ikinci baskilama islemi uygulanir. ikinci baskilamada pastirmalik etlere birinci baskilama isleminde
oldugu gibi 1 kg/cm? basing uygulanir. ikinci baskilama siiresi
yaklasik 1-1,5 saat kadardir. ikinci baskilama sonunda etler
bir miktar daha su kaybeder. Et ylizeyinde biriken yag, ikinci
baskilamada etin igcine niifuz ederek pastirmalik eti lezzet
acisindan iyilestirir.

4.3.6. Uciincii Kurutma (Boyunduruk)

ikinci baskilamadan ¢ikan etler ligiincii kurutmaya
alinir. Ugiincii kurutma, pastirmalik etlere uygulanan son
kurutma islemidir (Gorsel 4.12). Bu isleme boyunduruk da
denir. Bu asamada pastirmalik etler, boyunduruk adi verilen
sundurmalardaki cardaklara asilir ve 3-7 glin tutulur. Bu
slire sonunda pastirmalik etler olgunlasir, pastirma 6zelligi

Gorsel 4.12: Uciincii kurutma sonunda pas-
kazanir ve cemenlenmeye hazir hale gelir. tirmalik etlerin goériinisi

127



& Pastirma Uretimi 4. ogrenme birimi

PASTIRMALIK ETI PRESLEYEREK KURUTMA ‘8 3 ders saati

Asagidaki islem basamaklarini sirasiyla takip ederek yikanmis pastirmalik eti presleyerek kurutma
islemini uygulayiniz. Kullanacaginiz malzemeleri, uygulamaya baslamadan 6nce ¢alisma ortaminda
hazir bulundurunuz.

Atolye uygulamalarinda herhangi bir kazaya ve riskli duruma meydan
vermemek igin 141. sayfadaki is Saghgi ve Giivenligi Talimat’na uyunuz.
° Cevre korumaya iligkin 6nlemleri aliniz.

Kullanilacak Arag ve Gereg

pastirmalik et, cerek, sineklik, termometre, baskilama aleti, kurutma odasi, saat.

islem Basamaklari
1. Yikanmis pastirmalik etleri cereklere asiniz ve birinci kurutma islemini uygulayiniz.
2. Birinci kurutma siresince gerekli kontrolleri yapiniz.

3. Birinci kurutma asamasi tamamlanan etlere baskilama aletiyle soguk denkleme islemini
uygulayiniz.

Soguk denkleme siresince gerekli kontrolleri yapiniz.
Soguk denkleme asamasi tamamlanan etlere ikinci kurutma islemini uygulayiniz.

ikinci kurutma siiresince gerekli kontrolleri yapiniz.

N o v &

ikinci kurutma asamasi tamamlanan etlere baskilama aletiyle sicak denkleme islemini uygula-
yiniz.

o]

. Sicak denkleme siiresince gerekli kontrolleri yapiniz.
9. Sicak denkleme asamasi tamamlanan etlere tGglincli kurutma islemini uygulayiniz.
10. Ugiinci kurutma siiresince gerekli kontrolleri yapiniz.

11. Kullanilan ekipmanlari ve ¢alisma ortamini temiz birakiniz.

Degerlendirme

Pastirmalik Eti Presleyerek Kurutma uygulamasi, asagida verilen derecelendirme 6rnegi kullani-
larak degerlendirilecektir. Calismanizi planlarken 6lcekte yer alan 6lcitleri dikkate aliniz.

PASTIRMALIK ETi PRESLEYEREK
KURUTMA UYGULAMASI DERECELENDIRME OLCEGI

PERFORMANS DUZEYi

OLCUTLER Cok iyi iyi | Gelistirilebilir | Zzayif | Cok zayif | Basar
(5 puan) | (4 puan) (3 puan) (2 puan) | (1 puan) Puani

Pastirmalik etlere birinci kurutma
islemini uygular.

Birinci kurutma siiresince gerekli
kontrolleri yapar.

Pastirmalik etlere soguk denkleme
islemini uygular.
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PERFORMANS DUZEYi

OLCUTLER Cok iyi iyi Gelistirilebilir [ Zayif | Cok zayif [ Bagsari
(5 puan) | (4 puan) (3 puan) (2 puan) | (1 puan) Puani

Soguk denkleme siresince gerekli
kontrolleri yapar.

Pastirmalik etlere ikinci kurutma
islemini uygular.

ikinci kurutma siiresince gerekli
kontrolleri yapar.

Pastirmalik etlere sicak denkleme
islemini uygular.

Sicak denkleme siresince gerekli
kontrolleri yapar.

Pastirmalik etlere Gg¢linct kurutma
islemini uygular.

Ugtincl kurutma siiresince gerekli
kontrolleri yapar.

Toplam Puan

Toplam Puanin 100’liik Sisteme Doniisiimii: Bu Olcek icin toplam puan 50'dir. Toplam puani
2 ile carparak 100’lik sisteme donUstlriiniiz.Bu dlcekten 100 lizerinden 80 ve Uzeri puan almaniz,
basarili bir performans sergilediginiz anlamina gelmektedir. Olgiitlerdeki eksiklerinizi tamamlayiniz.

Alinacak Notlar
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4.4. BASKILANMIS ETi CEMENLEME

Tirk Gida Kodeksi Et, Hazirlanmis Et Karisimlari ve Et Uriinleri Tebligi’ne gére buy otu tohumu
unu (¢cemen unu), toz kirmizibiber ve sarimsak karisiminin tuz ve suyla karistirilmasi sonucu elde
edilen hamurla kurutulmus pastirmalik parga etlerin dis ylizeyinin kaplanmasi islemine gemenleme
denir. Cemenleme, preslenerek kurutulan pastirmalik etlerin bir tiir soslanmasi islemidir.

Pastirmalik etler, G¢linch kurutma asamasindan sonra uzun siire acikta bekletilirse ette bozul-
malar baslar. Kurutulmus pastirmalik parca etlerin cemenle kaplanmasinin amaci, dis ortamdan
bulasabilecek mikroorganizmalardan pastirmayi korumak ve boylece pastirmanin bozulmasini
onlemektir. Ayrica pastirmayi haserelerden korumak, pastirmanin kiflenmesini dnlemek, havayla
temasini keserek pastirmadaki yagin acilasip bozulmasini engellemek pastirmanin cemenle kaplan-
masinin amaglarindandir. Pastirmanin gereginden fazla kurumasini 6nlemek, sindirimini kolaylas-
tirmak ve pastirmanin kendine 6zgi tat, aroma, lezzet, renk ve goriinim kazanmasini saglamak
cemenlemenin sagladigi diger faydalardir.

4.4.1. Cemenin Bilesenleri

Cemenlemede kullanilan gemenin bilesiminde buy otu tohumu unu, toz kirmizibiber, sarimsak
ve su yer alir. Ayrica karabiber, kimyon gibi baharatlar (Gorsel 4.13); bugday unu, burcak unu gibi
farkh hububat unlari ve gesitli boyalar da bulunur.

Gorsel 4.13: Pastirma ve pastirmayi gemenlemede kullanilan gesitli baharatlar

Buy Otu Tohumu Unu: Cemen hamurunun hazirlanmasinda kullanilacak buy otu tohumunun
yeni mahsul olmasi gerekir. Buy otu tohumu ezilip toz haline getirildikten sonra kullanilir. Bu toz;
acitk sari renkli, hafif kokulu ve liflidir. Suyla karistirildiginda yapistirici bir 6zellik kazanir. Pastirmalik
etlere slruldigiinde eti bir 6rti gibi kaplar. Pastirma lretiminde lezzet arttirmak, bakteriyel bulas-
may! 6nlemek ve pastirmanin raf dmrini uzatmak amaciyla kullanilir.

Toz Kirmizibiber: Cemen hamuruna renk ve lezzet kazandirmak amaciyla kullanilir.

Sarimsak: Yapisinda bulunan allisinden dolayi bakterisid ve fungisid etki gdsterir. Bu ozelligiyle
patojen mikroorganizmalari inhibe eder ve pastirmayi mikrobiyal bozulmalara karsi korur. Sarim-
sak, soyulup ezildikten sonra cemen hamuruna eklenir.

Su: Pastirma Uretiminde kullanilan su, igme suyu kalitesinde olmalidir.

Bugday ve Burgak Unu: Cemen hamurunun pastirmalik ete yapisma 6zelligini arttirmak amaciyla
kullanilir. Cemen hamuru, pastirma ylizeyine sirildikten sonra olusabilecek catlaklari engelleme
ozelligine sahiptir.

Boya: Gida Maddeleri Tizigu’'nlin 170. maddesinde pastirma tretiminde kullanilacak gemenin
hazirlanmasinda boya kullanilmasinin yasak oldugu belirtilmistir. Buna ragmen renk ve parlaklik
vermek amaciyla gesitli renklendiriciler kullanilabilmektedir.
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Baharat: Cemen hamuruna karabiber, kimyon, hardal, targin, karanfil gibi baharatlar da eklen-
mektedir.

4.4.2. Cemen Hamurunun Hazirlanmasi

Buy otu tohumu unu, ezilmis sarimsak, aci ve tatli toz biberin belli oranda suyla karistirilma-
siyla elde edilen, stizme yogurt kivamindaki yapiskan bulamaca ¢gemen hamuru denir.

Tark Standartlari Enstitlisi (TSE); cemen hamurunun su disindaki bilesenlerinin oraninin
%50 buy otu tohumu unu, %35 sarimsak ve %15 toz kirmizibiber olacak sekilde hazirlanmasini
onermektedir. Ancak gemen karisiminin hazirlanmasinda herhangi bir standardizasyon bulunma-
maktadir. Ureticiler, cemen karisimini hazirlarken ¢cemen bilesenlerini farkli oranlarda karistirabil-
mektedir. Cemen hamurunun hazirlanmasinda buy otu tohumu %25-%50, toz kirmizibiber %7-%15
ve sarimsak %20-%35 oranlarinda karistirilarak farkli regeteler hazirlanir. Cemen hamuru bilesen-
lerinin oransal dagilimini iceren recete ornekleri, Tablo 4.3’te verilmistir.

Tablo 4.3: Cemen Hamuru Regete Ornekleri

Cemen Hamuru Regete Ornekleri

Recete 1 %22,5 buy otu tohumu unu, %7,5 toz kirmizibiber, %15 sarimsak ve %55 su

%20 buy otu tohumu unu, %6 toz kirmizibiber, %35 sarimsak, %1 kimyon, %1
hardal ve %37 su

500 g buy otu tohumu unu, 75 g toz kirmizibiber, 350 g sarimsak, 75 g karabiber
ve 1.200 ml su

Regete 2

Regete 3

Cemen bilesenlerinden buy otu tohumu unu, toz kirmizibiber ve soyulup ezilmis sarimsak
recetede belirtilen oranlarda paslanmaz celik teknelere alinir ve karistirilir. Ardindan tuz ve su
eklenir. Karisim, sizme yogurt kivamina gelinceye kadar karistirilarak cemen hamuru elde edilir.

4.4.3. Kurutulmus Etlerin Cemenlenmesi

Kurutulmus etler gemenlenmeden Once et lizerindeki fazlaliklar ve gikintilar kesilerek alinir.
Ayrica etin ylzeyindeki sekil bozukluklari diizeltilir. Et ylizeyinin diizglin hale getirilmesi i¢in yapilan
bu islemlere budama (diizeltme / traglama) denir.

Budama islemi tamamlanan pastir- T - A
malik etler, paslanmaz celik teknelerdeki : - ANEE.) e =i
¢emen hamurunun icine gomiilerek 16-36
saat tutulur. Bu isleme ¢emene yatirma adi
verilir. Cemene yatirma isleminden sonra
pastirmalik etler teknelerden gikartilir ve
et ylizeyindeki cemenin fazlasi elle siyri-
larak alinir. Yapilan bu isleme pastirma
Uretiminde silme denir (Gorsel 4.14).
Silme islemi sonunda pastirmalik parca
etlerin Gzerindeki cemen kalinhgi 1-4 mm
olmalidir. Pastirmalik parga etin ylzeyin-
deki gemenin plrizsiiz olmasiigin gemen
bicagiyla cemenin Uzeri dizeltilir.
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Gorsel 4.14: Silme islemi
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4.4.4, Cemenlenmis Etlerin Kurutulmasi

Cemenlenen etler sergen yerlerindeki tereklere asilarak son kurutmaya alinir (Gorsel 4.15).
Son kurutma (dérdinci kurutma) hava kosullarina bagh olarak 1-7 glin sirer. Pastirma Uretimi, yaz
aylarinda ortalama 16 gin, kis aylarindaysa 21 giin sirer.

Gorsel 4.15: Son kurutma
4.4.5. Pastirmanin Depolanmasi

Son kurutma asamasi tamamlanan pastirmalar 8-10 °C sicakliktaki Griin depolarina alinir. Uzun
slire depolanacak pastirmalar icin en uygun depolama sicakligi 4 °C’dir. Pastirmanin raf dmr, Gretim
tarihinden itibaren 5 aydir.

Tuketime hazir hale gelen pastirmalarin paketlenmesinde genellikle polietilen ambalaj mater-
yalleri kullanilir. Dilimlendikten sonra ambalajlanacak pastirmalara modifiye atmosfer paketleme
(MAP) uygulanacaksa kullanilacak gazlar %60 CO, ve %40 N, olacak sekilde ayarlanir. Bazi isletmelerde
Uretilen pastirmalar, geleneksel yontemde oldugu gibi dilimlenmeden takim halinde bez ambalaj-
lara sarilir ve satisa sunulur. Satis yerlerinde dilimlenerek istenen miktarlarda satilir (Gorsel 4.16).

Gorsel 4.16: Satisa sunulan pastirmalar

BiLGi KUTUSU

Cemen bitkisi Glkemizde 6zellikle inegdl ve Karacabey’in kdylerinde yetisti- &
rilmektedir. Bu bitki, baharat olarak ilk Bulgaristan gé¢menleri tarafindan kulla-
nilmaya baglanmistir. Zamanla bitkinin kullanimi yayginlagsmistir.
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KURUTULAN PASTIRMALIK ETLERI 3 ders saati
CEMENLEME VE DEPOLAMA

Asagidaki islem basamaklarini sirasiyla takip ederek kurutulan pastirmalik etlere cemenleme
ve depolama islemlerini uygulayiniz. Kullanacaginiz malzemeleri, uygulamaya baslamadan dnce
¢alisma ortaminda hazir bulundurunuz.

Atolye uygulamalarinda herhangi bir kazaya ve riskli duruma meydan
vermemek igin 141. sayfadaki is Saghigi ve Giivenligi Talimati’na uyunuz.
o Cevre korumaya iliskin 6nlemleri aliniz.

Kullanilacak Arag ve Gereg

kurutulmus pastirmalik et, cerek, sineklik, termometre, cemen bicagi, soguk hava deposu, paslanmaz
celik tekne, kurutma odasi, saat, bicak, kumpas, cemen unu, sarimsak, toz kirmizibiber, tuz.

islem Basamaklari
1. Cemen hamuru recgetesini belirleyiniz.
2. Cemen hamuru bilesenlerini recetede belirtilen oranlarda tartiniz.

3. Tarttiginiz gemen hamuru bilesenlerini uygun sirayla paslanmaz gelik tekneye aliniz ve
¢emen hamurunu hazirlayiniz.

Preslenerek kurutulmus parga etlere budama islemini uygulayiniz.
Budama islemi uyguladiginiz parca etleri, hazirladiginiz cemen hamuruna yatiriniz.

Pastirmalik etleri, 16-36 saat sonra ¢cemen hamurundan ¢ikariniz.

N o n &

Cemen hamurundan ¢ikardiginiz etlere silme islemini uygulayiniz. Pastirmalik etlerin ylizeyin-
deki cemen kalinliginin 1-4 mm olmasina dikkat ediniz.

%

Pastirmalik etlerin ylzeyindeki cemeni, cemen bigagiyla diizeltiniz.

9. Cemenlediginiz pastirmalik etleri, sergen yerlerine asarak dordiinci kurutmaya aliniz.
10. Cemenlediginiz pastirmalik etleri, 1-7 giin boyunca kontrolli sekilde kurutunuz.
11. Son kurutmasi tamamlanan pastirmalari 8-10 °C sicakliktaki depolarda depolayiniz.

12. Kullanilan ekipmanlari ve ¢alisma ortamini temiz birakiniz.

Degerlendirme

Kurutulan Pastirmalik Etleri Cemenleme ve Depolama uygulamasi, asagida verilen derecelen-
dirme ornegi kullanilarak degerlendirilecektir. Calismanizi planlarken olgekte yer alan oélcitleri
dikkate aliniz.

KURUTULAN PASTIRMALIK ETLERi CEMENLEME VE DEPOLAMA
UYGULAMASI DERECELENDIRME OLCEGi

PERFORMANS DUZEYi

OLCUTLER Cok iyi iyi Gelistirilebilir | zayif | Cok Zayif | Basar
(5 puan) | (4 puan) (3 puan) (2 puan) | (1 puan) Puani

Cemen hamurunun regetesini
belirler.
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PERFORMANS DUZEYi

OLCUTLER Cok iyi iyi Geligtirilebilir | Zayif | Cok Zayif Bagari
(5 puan) | (4 puan) (3 puan) (2 puan) | (1 puan) Puani

Cemen hamuru bilesenlerini
regeteye uygun oranlarda tartar.

GCemen hamurunu hazirlar.

Pastirmalik etlere budama islemi
uygular.

Pastirmalik etleri gemen hamuruna
yatirir.

Cemenlenen pastirmalik etlere
silme islemini uygular.

Cemeni olmasi gereken kalinlikta
uygular.

Cemen bigagiyla gemeni dizeltir.

Cemenlenen pastirmalik etlere
kurutma islemini uygular.

Kurutulan pastirmalari depolar.

Toplam Puan

Toplam Puanin 100’liik Sisteme Do6niisiimii: Bu 6lcek icin toplam puan 50'dir. Toplam puani 2
ile carparak 100’lik sisteme donUstlriinlz. Bu 6lgcekten 100 Gzerinden 80 ve lizeri puan almaniz,
basarili bir performans sergilediginiz anlamina gelmektedir. Olgiitlerdeki eksiklerinizi tamamlayiniz.

Alinacak Notlar
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A) Asagidaki ciimlelerin basinda bos birakilan yerlere ciimlelerde verilen bilgiler dogru ise (D),
yanlis ise (Y) yaziniz.

1. (....) Kaliteli pastirmanin kesit ylizey rengi parlak kirmizi olmalidir.

2. (...) Geleneksek yontemle yapilan pastirma, mart-nisan aylarinda kurutulur.
3. (....) Karkasin %40-%45’i pastirmalik et olarak islenir.

4. (...) Pastirmalik etleri kurutmak amaciyla kullanilan askilara terek denir.

5. (....) TSE’ye gore gemen hamurunda bulunmasi gereken sarimsak orani %15’tir.

B) Asagidaki ciimleleri dikkatle okuyunuz ve bos birakilan yerlere dogru sozciikleri yaziniz.

6. Tuzlama isleminden Once etin ylzeyine atilan kesiklere ......c.cccoeeevvnnnnn.. denir.
7. Et pargalarindan fazla yagin ayrilmasi islemine ........................... denir.
8. Pastirma Uretiminde birinci tuzlama islemi ........................... saat slrer.

9. Ugiincii kurutma asamasindan sonra pastirmalik etin yiizeyinin diizgiin hale gelmesi igin

uygulanan isleme ........................... denir.

10. Cemenleme asamasindan sonra ¢emenin fazlasinin elle siyrilarak alinmasi islemine

teeeee.. denir.

C) Asagidaki sorulari dikkatlice okuyunuz ve dogru segenegi isaretleyiniz.

11. Asagidakilerden hangisi birinci sinif pastirmalarin yapiminda kullanilan etlerdir?
A) Dilme ve etek
B) Bacak ve dos
C) Sekerpare ve omuz
D) Kiirek ve kapak

E) Kusgomu ve sirt
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12.

13.

14.

15.

Etin korunmasi ve daha lezzetli hale getirilmesi icin katki maddeleriyle kaplanmasi islemine
ne ad verilir?

A) Kurutma

B) Kiirleme

C) Marinasyon
D) Pisirme

E) Tutstleme

Asagidakilerden hangisi pastirma liretiminde kullanilan kiirleme maddelerinden degildir?
A) Guar gam

B) Lezzetlendirici

C) Nitrit

D) Sakkaroz

E) Tuz

I. Nem miktari en ¢cok %50 olmalidir.
Il. pH degeri en ¢ok 6,0 olmalidir.
[1l. Cemen miktari en ¢cok %2 olmalidir.
Pastirma iiretimi ile ilgili yukaridaki ifadelerden hangisi ya da hangileri dogrudur?
A) Yalniz |
B) Yalniz Il
C)lvell
D) I ve lll
E) Il ve lll

Pastirma iiretiminde sicaklik, rutubet ve hava akiminin ayarlandigi kapali kurutma alanla-
rina ne ad verilir?

A) Depo

B) Soguk hava

C) Sicak hava

D) Yapay kurutma ortami

E) Optimum dogal sartlar
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16. Pastirma iiretiminde ikinci baskilama asamasindan sonra hangi asama uygulanir?
A) Denkleme
B) Boyunduruk
C) ikinci kurutma
D) Sicak denkleme
E) Soguk denkleme

17. Tiketime hazir pastirma asagidaki asamalarin hangisinden sonra elde edilir?
A) Terleme
B) Depolama
C) Boyunduruk
D) Birinci kurutma

E) Dordinci kurutma

18. Kurutulmus pastirmalik etleri mikroorganizma bulagsmalarina karsi korumak amaciyla hangi
asama uygulanir?

A) Cemenleme

B) ikinci kurutma
C) Birinci kurutma
D) Sicak denkleme
E) Soguk denkleme

19. Pastirmanin raf dmri lretim tarihinden itibaren kag aydir?
A)1
B)3
C)5
D)8
E) 10

20. Asagidakilerden hangisi pastirma denince akla gelen ilk sehirdir?
A) Balikesir
B) Diyarbakir
C) Edirne
D) Kayseri
E) Konya

=



KAYNAKGA

Anar, S. (2020). Et ve Et Uriinleri Teknolojisi (5. Baski). Bursa: Dora Yayincilik.

Bilisli, A. (2015). Gida Teknolojisi (2. Baski). Canakkale: Sidas Yayinlari.

Bulduk, S. (2016). Gida Teknolojisi (8. Baski). Ankara: Detay Yayincilik.

Cakli, S. (2007). Su Uriinleri isleme Teknolojisi (1. Baski). izmir: Ege Universitesi Basimevi.

Erkmen, O., Erten, H. ve Saglam, H. (2020). Fermente Uriinler Teknolojisi ve Mikrobiyolojisi (1.
Basim). Ankara: Nobel Akademik Yayincilik.

Gokalp, H. Y., Kaya, M. ve Zorba, O. ( 2012). Et Uriinleri isleme Miihendisligi (1. Basim).
Erzurum: Atatiirk Universitesi Matbaasi Yayin No: 786.
Gokoglu, N. (2002). Su Uriinleri isleme Teknolojisi (1. Baski). istanbul: Su Vakfi Yayinlari.

Oztan, A. (2008). Et Bilimi ve Teknolojisi. Diizeltilmis ve Genisletilmis 6. Baski. TMMOB Gida
Mihendisleri Odasi Yayinlari Yayin No:1. Ankara: Filiz Matbaacilik.

Oztan, A. (2020). Et Bilimi ve Teknolojisi. Diizeltilmis ve Genisletilmis 9. Baski. TMMOB Gida
Mihendisleri Odasi Yayinlari Yayin No:1. Ankara: Filiz Matbaacilik.

T.C. Milli Egitim Bakanhgi, (2020). Mesleki ve Teknik Egitim Genel Mldurligi, Gida Teknolojisi
Alani Cerceve Ogretim Programi, Ankara.

Yazim Kilavuzu. (2012). Ankara: Turk Dil Kurumu Yayinlari.

GENEL AG KAYNAKCASI

Akpulati O., Bas, D., Demirer, G. ve Alpas, H. (2016). Et ve et irtiinleri imalati kaynak verimliligi
rehberi yayin no: 732. Ankara: T.C. Bilim Sanayi ve Teknoloji Bakanligi Bolgesel Cevre Merkezi
(REC) Erisim Adresi: https://rec.org.tr/wp-content/uploads/2016/11/et_urunleri_rehberi.pdf
Erisim Tarihi ve Saati: 15.07.2022, 12.57

Ayhan, F. ve Altinkaynak, D. (2020). Cemen fizibilite raporu ve yatirimci rehberi. Ankara: T.C.
Tarim ve Orman Bakanhgi Egitim ve Yayin Dairesi Baskanligi. Erisim Adresi: https://www.
tarimorman.gov.tr/SGB/TARYAT/Belgeler/Projeler/cemen_FIZIBILITE_RAPORU_VE_YATIRIMCI_
REHBERI.pdf Erisim Tarihi ve Saati: 15.06.2022, 10.58

Budak, A. ve Kayaardi, S. (2006). Et ve et diriinlerinde yag oraninin diistiriilmesi. Akademik Gida
Dergisi, 4(6), 6-10. Erisim Adresi: https://dergipark.org.tr/en/download/article-file/1189490
Erisim Tarihi ve Saati: 11.07.2022, 16.00

Budak Bagdatli, A. ve Kayaardi, S. (2010). Et ve et iiriinlerinde kullanilan paketleme yéntemleri.
Akademik Gida Dergisi, 8(2) 24-30. Erisim Adresi: https://dergipark.org.tr/tr/download/article-
file/1189415 Erisim Tarihi ve Saati: 24.06.2022, 12.00

Ekur Et Entegre Sanayi ve Ticaret. A.S. (2014). Et Entegre, Kesimhane ve Uretim Tesisleri,
CED Basvuru Dosyasi. Erisim Adresi: http://eced.csb.gov.tr/ced/jsp/dosya/dosyaGoster.
htm?id=52127 Erisim Tarihi ve Saati: 24.06.2022, 11.00

Et ve St Kurumu. (t.y). Koyun ve Dana Karkas Parcalama Tablosu. Erisim Adresi: https://www.
esk.gov.tr/upload/Node/12638/files/DanaKuzu_35x50 Katlamali_Baski.pdf Erisim Tarihi ve

Saati: 18.06.2020, 10.01



Et ve SUt Kurumu. (t.y). Balik Hakkinda Bilinmesi Gerekenler. Erisim Adresi: https://www.esk.
gov.tr/tr/11006/Balik-Hakkinda-Bilinmesi-Gerekenler Erisim Tarihi ve Saati: 03.07.2022, 14.00

Hacibebekoglu, A., Hacibebekoglu,M., Oguz Yigitbasi, G. ve Cetinel, S. (2011). Et entegre
tesisi yatirim fizibilitesi. Mus: Mus Ticaret ve Sanayi Odasi. Erisim Adresi: https://www.
kalkinmakutuphanesi.gov.tr/assets/upload/dosyalar/et-uretim-entegre-tesisi-fizibilite-raporu.
pdf Erisim Tarihi ve Saati: 06.07.2022, 12.35

Hamburger. (2022, Haziran 20). Vikipedi, Ozgiir Ansiklopedi iginde. Erisim Adresi: https://
en.wikipedia.org/wiki/Hamburger Erisim Tarihi ve Saati: 06.07.2022, 14.50

Kati, Y. (1995). Enjeksiyon metodu ile soguk sistem pastirma yapim teknidinin gelistirilmesi
(Yiksek lisans tezi, istanbul Universitesi, istanbul). Erisim adresi: http://nek.istanbul.edu.
tr:4444/ekos/TEZ/26022.pdf Erisim Tarihi ve Saati: 07.07.2022, 10.05

Kok, F. (2003). Pastirma iiretim teknolojisini gelistirme ¢abalari. Uludag Universitesi Veteriner
Fakultesi Dergisi, 22(1-2-3), 109-114. Erisim adresi: https://dergipark.org.tr/tr/download/
article-file/144548 Erisim Tarihi ve Saati: 06.07.2022, 09.40

MillT Egitim Bakanhigi, (t.y.). Is Giivenligi Talimati ve Tutanadi. Erisim adresi: https://mesle-
gimhayatim.meb.gov.tr/assets/files/is-guvenligi-talimati-ve-tutanagi.docx Erisim Tarihi ve
Saati: 01.07.2022, 12.00

Nizamlioglu, M., Dogruer, Y., Giirbiiz, U. ve Kayaardi, S. (1998). Cesitli cemen karisimlarinin
pastirma kalitesine etkisi I: kimyasal ve duyusal nitelikler. Tirk Veteriner ve Hayvan Bilimleri
Dergisi, 22(1998) 299-308. Erisim adresi: https://journals.tubitak.gov.tr/cgi/viewcontent.
cgi?article=3925&context=veterinary Erisim Tarihi ve Saati: 01.07.2020, 10.58

Pastirma. (2022, 19 Haziran). Vikipedi, Ozgiir Ansiklopedi icinde. Erisim Adresi: https://
tr.wikipedia.org/wiki/Pastirma Erisim Tarihi ve Saati: 21.06.2022, 22.00

Pastirma yazi. (2021, 17 Haziran). Vikipedi, Ozgiir Ansiklopedi icinde. Erisim Adresi: https://
tr.wikipedia.org/wiki/Pastirma_yazi Erisim Tarihi ve Saati: 21.06.2022, 22.15

Soyer, A. (2000). Et isletmelerine haccp programinin yerlestirilmesi. Gida Dergisi, 25(6):413-
422. Erisim Adresi: https://dergipark.org.tr/en/download/article-file/78660 Erisim Tarihi ve
Saati: 18.07.2022, 15.08

Su Urinleri. (t.y). Erisim Adresi: https://nedir.ileilgili.org/su+%C3%BCr%C3%BCnleri Erisim
Tarihi ve Saati: 03.07.2022, 13.30

Tavuk Yumurtasi-Kabuklu. (Ekim, 2015). TS 1068 ICS 67.120.20. Ankara: Tirk Standartlari
EnstitisU. Erisim Adresi: http://www.iib.org.tr/files/downloads/PageFiles/%7B379e54cc-5186-
41f1-b40b-b14034660662%7D/Files/TS_1068.pdf Erisim Tarihi ve Saati: 29.06.2022, 10.40
Turan, H., Kaya, Y. ve S6nmez, G. (2006). Balik etinin besin degeri ve insan sagligindaki yeri.
izmir: Ege Universitesi Su Uriinleri Dergisi, 23((1/3): 505-508. Erisim Adresi: http://www.
egejfas.org/tr/download/article-file/57768 Erisim Tarihi ve Saati: 03.07.2022, 13.30

Turk Dil Kurumu, Glincel Turkge Sozluk. Erisim adresi: https://sozluk.gov.tr/

Tiirk Gida Kodeksi Et, Hazirlanmis Et Karisimlari ve Et Uriinleri Tebligi (2019, 29

Ocak). Resmi Gazete (Sayi: 30670). Erisim adresi: https://www.resmigazete.gov.tr/
eskiler/2019/01/20190129-4.htm Erisim Tarihi ve Saati: 27.05.2022, 23.08



e Sencan, i. ve Dogan, G. (2017). Bilimsel yayinlarda kaynak gésterme, tablo ve sekil olusturma
rehberi APA 6 kurallari (2. Basim). Ankara: Tirk Kitiphaneciler Dernegi Yayinlari Erisim Adresi:
http://www.tk.org.tr/APA/apa_2.pdf Erisim Tarihi ve Saati: 10.08.2022, 23.00

e Uglincii, M. (2004). Etlerin ambalajlanmasi. Akademik Gida Dergisi, 2(6), 10-12. Erisim Adresi:
https://dergipark.org.tr/en/download/article-file/1190467 Erisim Tarihi ve Saati: 30.06.2022,
12.30

Not: Kaynakga, “APA 6.0 Yazim Kurallari ve Kaynakga Gosterme Bigimi”ne gore diizenlenmistir.

GORSEL KAYNAKCASI

Karekodu elektronik cihazlarinizdan

>
>

okutarak ilgili belgeye erisebilirsiniz.

http://kitap.eba.gov.tr/karekod/Kaynak.php?KOD=2371



Yetkiniz, bilginiz ve goreviniz disinda is yapmayiniz.
Atolyede meydana gelen her tirli olay aninda ders 6gretmenine bilgi veriniz.
Atolyelerde kullanilan kimyasallarin ¢cogu tehlikeli oldugundan kimyasallari dikkatli kullaniniz.

Herhangi bir kimyasali lavaboya ya da ¢épe dokmeyiniz. Bunun icin atdlyedeki atik siselerini
kullaniniz.

Hicbir kimyasal maddenin tadina bakmayiniz.

Kimyasal maddeleri birbirleriyle gelisiglizel karistirmayiniz.

Kimyasallari risk gruplarina ve saklama kosullarina gore ayri dolaplarda depolayiniz.
Kimyasal depolarini kilitli tutunuz.

Kullandiginiz kimyasal siselerinin kapaklarini sikica kapatiniz. Aksi halde kapatilmayan
kapaklarin kazalara neden olabilecegini unutmayiniz.

Atolyede muhtelif yerlerde, ilan panosunda asilan is glivenligi talimat ve ikazlarini tatbik
ediniz. Ogretmenlerinizin is giivenligine dair s6zIi ve 6zel talimati da aksatmadan yerine
getiriniz.

Calisma alanina misafir veya burada calismayan kisileri kabul etmeyiniz, bu kisilerin alana
girmesine miisaade etmeyiniz, kurallara uymayanlari 6gretmenlerinize bildiriniz.

Her bir esya, alet ya da cihazi kullandiktan sonra temizleme talimatina uygun sekilde
temizleyiniz ve dnceden belirlenen yere koyunuz.

Atolye calismasinin gerektirdigi kisisel koruyucu donanimlari kullaniniz.

Calisacaginiz alanin temizligini ve bu alanda gereksiz malzeme bulunup bulunmadigini kontrol
ediniz.

Calismaniz bittikten sonra su ve gaz vanalarini kapatiniz.

Elektrikli cihazlarla ¢alisma bittikten sonra fisleri prizden gikariniz.

Atdlyede mutlaka laboratuvar énliigi giyiniz. Onligii yanmayan kumastan, normal uzunlukta
seginiz.

GCalisma igin gerekli olan cihaz, malzeme ve kimyasallari kullanma talimatina uygun sekilde ve
gerektigi kadar kullaniniz.

Ellerin kimyasal ile temas etmemesi i¢in uygun eldiven kullaniniz.

Saclariniz uzunsa saglarinizi toplayiniz ve yanmaz bone igine aliniz.

Anahtarlik, zincir, madalyon, sapka vb. sarkan ya da dilisebilecek bir aksesuar bulundurmayiniz.
Talimat ve ikaz levhalarinin yerlerini degistirmeyiniz.

Atolyede herhangi bir sey yiyip icmeyiniz.

Atolye calismalarindan dnce ve calisma bitiminde ellerinizi mutlaka yikayiniz.

Atolyede sorumlu kisi olmadan yalniz ¢alismayiniz.

Atolyede is disiplini ve ciddiyeti ile ¢alisiniz.

Uygulamaniz bittikten sonra ¢alisma ortamini temiz ve diizenli birakiniz.



1. OGRENME BiRiMi

2. OGRENME BiRiMi

3. OGRENME BiRiMi

4. OGRENME BiRiMi

1. |D 1. |Y 1. |Y 1. [D

2. |Y 2. |D 2. |D 2. |Y

3. |Y 3. | porsiyonlama 3. |D 3. [D

4. |D 4. | dumanlama 4. |D 4. |[D

5. |Y 5. |duman 5. |D 5. |Y

6. |D 6. | esit 6. |yag 6. |sak
7. |D 7. | pisirme 7. | kuter 7. |agm
8. | ¢ig kirmizi et 8. |C 8. | sicaklik 8. | yirmidort
9. | bonfile 9. |B 9. |yapay 9. | budama
10. | bagparmak 10. |B 10. | pisirme firini 10. |silme
11. | cekim sicakhgi 11. |D 11. |D 11. | E
12. | bogazlama 12. | E 12. (B 12. (B
13. | miyoglobin 13. | B 13. |A
14. | haslama 14. | D 14. | C
15. | su Uriinleri 15. (B 15. |D
16. | yikama 16. | B 16. | B
17. | picking 17. | C 17. | E

18. | olgunlasma 18. | C 18. | A
19. | A 19. |D 19. | C
20. A 20. |D
21. |E

22, |D

23. |B

24, |E

25. | C

26. [A

27. |A

28. |B

29. |E




