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Ozet

Diger tiim gidalarda oldugu gibi etin bilesimini de biiyiik oranda su olusturur.
Kasin yapisina, yasina ve tiiriine bagli olarak etteki su miktar1 %70-80 arasinda
degismektedir. Ekonomik ve teknolojik nedenlerle suyun miimkiin oldugunca
yapida tutulmasi arzu edilir. Ancak kasin sahip oldugu suyun bir kismi ete
doniisiimii veya islenmesi (kesme, 1s1l islemler, boyut kii¢liltme, basin¢ uygulama)
sirasinda kayba ugramaktadir. Etin dogal olarak sahip oldugu suyu biinyesinde
tutabilme becerisine etin “su tutma Kkapasitesi”’ denir. Bu kavram etin en 6nemli
kalite karakteristiklerinden biri olup su tutma kapasitesi yiiksek etler ekonomik
acidan tercih edilmektedir. Su tutma kapasitesi net yiik etkisi, genetik faktorler,
sterik etkiler, postmortem proteoliz, protein oksidasyonu ve isleme teknolojileri
gibi pek cok faktore bagh olarak degismektedir. Etlerin su tutma kapasiteleri her ne
kadar referans metotlarla belirlenmeye calisilsa da bu metotlarda bile, etin
heterojen bir yapiya sahip olmasi nedeniyle tam bir standardizasyon
saglanamamistir. Ancak son yillarda gelistirilen yeni yontemler sayesinde etin su
tutma kapasitesi hem daha hizli hem de daha standart sekilde elde edilebilmektedir.
Anahtar kelimeler: Et, Su tutma kapasitesi

Giris

Diger tiim gidalarda oldugu gibi etin bilesimini de biiylik oranda su olusturur.
Kasin yapisina, yasina ve tiiriine bagh olarak etteki su miktar1 %70-80 arasinda
degismektedir(1,2). Ekonomik ve teknolojik nedenlerle suyun miimkiin oldugunca
yapida tutulmast arzu edilir. Ayrica suyun dokudan uzaklagsmasi etin duyusal
ozelliklerinde de bazi olumsuzluklara neden olmaktadir. Ornegin, etten sizinti
seklinde ayrilan su goriiniim olarak pek de hog goriinmez (kanl ve yapiskanimsi
goriintii), pisirmeyle kaybolan su etin biiziismesine neden olarak sekil bozuklugu
olusturur, su kaybiyla etin gevreklik ve sululuk gibi 6zellikleri de zayiflamis olur.
Etin dogal olarak sahip oldugu suyu biinyesinde tutabilme becerisine etin “su tutma
kapasitesi” denir(1). Bu kavram etin en énemli kalite karakteristiklerinden biri olup
su tutma kapasitesi yiiksek etler ekonomik acidan tercih edilmektedir.
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Kaslarda bulunan suyun biiyiik kismi miyofibrillerde,miyofibrillerin arasinda, kas
hiicrelerinin membranlarinda (sarkolem), kas hiicrelerinin arasinda ve kas
demetlerinin (miyofibril toplulugu) arasinda bulunmaktadir(3).

Etin Su Tutma Kapasitesini Etkileyen Fiziksel ve Biyokimyasal Faktorler
Kaslar oliim sertligine girerken kas hiicrelerini cap1 kiiciilir (lifler aras1 bosluk
artar) ve biiziismeler meydana gelir. Ayrica sarkomerlerin boyu kisalir, dolayisiyla
suyun tutuldugu bosluklar daralarak su sizintt seklinde etten uzaklagir.
Miyofibriller kisalirken miyofibrillerin dig kisminda olusan bosluklara giren su
burada adeta bir kanalda hareket eder gibi davranarak akici bir hal alir ve etten
uzaklasir(4).

Kas ete doniisiirken aciga c¢ikan laktik asit et pH’sim1 diistirmektedir. pH kaslarda
en yiliksek orana sahip myosin proteininin izoelektrik pH degeri olan 5.4°e
diistiiglinde, proteinlerin net yiik etkisi sifira diiser. Yani proteinlerin pozitif ve
negatif yiikleri esitlenir. Pozitif ve negatif gruplar birbirlerini ¢ekerek proteinlere
bagli olan suyun miktarinin azalmasina neden olurlar(5).

Su tutma kapasitesinin diigmesine kasaplik hayvanin genetik faktorleri de etkilidir.
Ornegin PSE (soluk-yumusak-sulu) etlerde su tutma kapasitesi oldukga diisiiktiir.
Genellikle domuz etlerinde ortaya cikan bu durum kalsiyum salinim
mekanizmasinin mutasyonundan sorumlu halothane geni tarafindan diizenlenir.
Hizli bir sekilde salinan kalsiyum kasilmay1 hizlandirmakta sonugta metabolizma
hizlanmakta ve kas pH’s1 kesimden once hizla diismektedir. Ayrica bu durum
strese bagl olarak tetiklenmektedir(6). Kasin ete doniisiimil sirasinda ortaya ¢ikan
enzimatik degisimler etin su tutma kapasitesi ilizerinde onemli etkiye sahiptir.
Ozellikle pH’nin diisiisiiyle birlikte lizozomlarda bulunan inaktif haldeki
proteolitik enzimler aktif hale gecerek kas proteinlerini yikilmamaya baslar(7).

Teknolojik islemlerin uygulanmasi etin su tutma kapasitesini 6nemli dl¢iide etkiler.
Ornegin karkastan sokiilen etlerde parca boyu kiigiildiikce etin su tutma kapasitesi
azalir. Yine etin depolandigi sicakligin da 0°C’den 4 °C’ye ¢ikarilmasi sizinti
kayiplarin1 arttirmaktadir. Bir bagka teknolojik islem olan etin dondurulmas: ve
coziindiiriilmesi islemi de etin su tutma kapasitesini etkiler. Dondurulma hiz1
yiiksek olan etlerde ¢oziindiirme sirasinda sizinti kayiplar1 daha az olacaktir(8).

Su Tutma Kapasitesi Tayin Yontemleri

Etlerde su tutma kapasitesinin belirlenmesine yonelik pek cok degisik metot
kullanmilmakta olup, bu metotlar icerisinde arastiricilar tarafindan en yaygin olarak
kullanilanlar1 asagida kisaca verilmistir.
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Filtre Kagidi Yontemi

Burada prensip olarak agirligi bilinen kuru bir filtre kagidi kesit alinmig bir et
pargasi iizerine hafifce el ile bastirilir. Burada kapiler kuvvetlerin etkisinde kastaki
serbest su kagida gecer ve agirlik olarak miktar1 hesaplanir(9).

Baskih Filtre Kagidi1 Yontemi

Bu yontemde cok kiiciik miktardaki bir et pargasi (~500mg) once aliminyum folyo
arasma alinmakta ve folyonun altina da bir filtre kagidi konulmaktadir. Ardindan
bu diizenek iki metal plaka arasina alimip bir pres yardimiyla et parcasi basinca
maruz birakilmaktadir. Bu basing sirasinda ette bulunan su ayrilarak filtre kagidina
gecmekte ve kalan etin agirhigr alinarak etin su tutma kapasitesi
hesaplanabilmektedir(10).

Bu metotlarin yan1 sira 1993 yilinda toplanan OECD’ye baghh “biyolojik
Kaynaklarin  Yonetimi” adli bir arastirma grubu Su tutma kapasitesinin
belirlenmesine yonelik 3 farkli referans metot ortaya koymuslardir.Buna gére;

I- Tiim et kitlesini temsil etmek {izere ¢ig ette sizint1 suyu kayiplari

II- Tiim et kitlesini temsil etmek iizere pismis ette su kaybi

I11- Tleri islenmis ve pisirilmis (sarkiiteri tipi) et iiriinlerinde su kaybi
I-Cig Ette S1zint1 Suyu Kayiplari
Bu yontemde prensip olarak et kitlesinden alinan ve agirligi bilinen bir 6rnegin
izole bir ortam icerisinde (agzi1 kapali polietilen ambalaj) asilmak suretiyle belirli
bir siire (24-48 saat) yercekimi kuvvetinin etkisine birakilmasiyla etten uzaklasan
suyun belirlenmesi esas alinmistir. Bekleme siiresi sonunda parca tekrar tartilarak
elde edilen sonug baslangi¢ agirligina oranlanmak iizere ortaya konur(2).
II-Pismis Ette Su Kaybi
Bu yontemde agirligr bilinen 6rnek polietilen torba icerisinde agzi agik olarak
istenen merkez sicakligina ulasilana kadar su banyosunda bekletilir. Ardindan 15
°C’ye sogutulan 6rnek kagit havlu ile kurulanarak pisirme kayb1 g kayip/ g drnek
olarak hesaplanir. Burada kaybolan su etin su tutma kapasitesi olarak
diistiniilebilmektedir(2).
III-ileri islenmis Uriinlerde Su Kayb
Bu metotta santrifiij etkisinden faydalanilarak yaga baglanmis su yapidan ayrilarak
miktar1 tayin edilir. Burada hazirlannmis et hamurundan bir miktar alinarak bir tiipe
aktarilir. Ardindan tiip belirlenen sicaklik ve siirede 1sitilarak emiilsiyon stabil hale
getirilir. Ornek tiipiine icerisinde filtre olan bagka bir tiip ilave edilerek sistem alt
iist edilir ve suyun bir kismu filtreden ayrilir. Ardindan tiip 550x g’de 15 dak
santrifiijlenir. Santrifiijleme sonucu da suyun geri kalan kismi yagdan ayrilarak
filtreden gecer ve kayip orijinal agirliga oranlanarak su tutma kapasitesi
belirlenir(2).
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Buraya kadar belirtilen su tutma kapasitesi tayin yontemleri referans metotlar
olarak yaygin bir kullanim alani1 bulmaktadir. Ancak son yillarda arastiricilar su
tutma kapasitesinin belirlenmesine yonelik yeni arastirmalara yonelmislerdir. Bu
amagla da daha c¢ok spektroskopik yontemlerden faydalanilmaktadir. Fiber optik
problar, goriiniir ve infrared bolge spektrofotometresi ve diisiik alan niikleer
manyetik rezonans tekniginin kullanimi bu yontemlere 6rnek olarak gosterilebilir.
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