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Proteinler, islenmis, tiilketime hazir et iirlinlerinin, duyusal, tekstiirel ve goriiniis
ozelliklerini etkileyen temel fonksiyonel ve yapisal bilesiklerdir. Proteinlerin
fonksiyonel ozellikleri, et iiriinlerinin kalitesine ve organoleptik ozelliklerine
katkida bulunan ve hazirlama, isleme, depolama ve tiiketim sirasinda gida
sistemlerinde mevcut olan o&zellikler, proteinlerin “fiziko-kimyasal ozellikleri”
olarak tanimlanmaktadir. Fonksiyonel ozellikler, fiziko-kimyasal ozelliklerin,
cevre sartlar tarafindan etkilenmesi sonucu olugmaktadir. Et proteinlerinin 6nemli
fonksiyonel ozellikleri, su alarak sisme, coziiniirliik, vizkozite, su tutma, yag
baglama, jelasyon ve emiilsifikasyon ozellikleridir. Proteinlerin fiziko-kimyasal
ozellikleri, proteinleri olusturan amino asitlerin bilesimi, siralamist ve
konformasyonundan (sekonder, tersiyer ve quaterner yapidan) kaynaklanmaktadir.
Proteinlerin fiziko-kimyasal 6zellikleri arasinda ise, yiizey gerilimi, siilfidril grup
orani, hidrofobite, molekiil agirligi, konformasyonal stabilite, ¢6ziiniirliik,
dispersibilite, c¢oziiniirliik/dispersibilite orani ve assosiyasyon-dissossiyasyon
ozellikleri yer almaktadir. Et proteinleri, miyofibriler (tuzda ¢6ziinen),
sarkoplazmik (suda c¢oziinen) ve bag doku (tuzda ¢oziinmeyen) proteinleri olmak
tizere li¢ gruba ayrilmaktadirlar. Proteinlerde su tutmasit H baglari yardimui ile
suyun matriks icinde tutulmasi seklinde gerceklesir. Et proteinlerinin en Onemli
fonksiyonel 6zelliklerinden birisi ¢ozitiniirliiktiir. Sarkoplazmik proteinler (globuler
yapida ve molekiil agirliklart kiigiik, genellikle 30.000-65.000 dalton arasinda ve
izoelektirk noktalar1 notral pH’ ya yakin) dogal olarak ette ¢coziinmiislerdir. Ancak
myofibriler proteinlerin (dengeli bir amino asit komposizyonuna sahip, izoelektrik
noktalar1 diisiik, pH 5-6) coziinmesi i¢in yiiksek iyonik siddete ihtiyag
duyulmaktadir. Proteinler ne kadar ¢ok su tutarlarsa, o oranda cok ¢oziindiikleri
icin, su tutma kapasitesinin et proseslerindeki Onemi biiyiiktiir. Myofibriler
proteinlerin jelasyonu et iriinlerinin tekstiirii i¢in ¢ok ©nemlidir. Sarkoplazmik
proteinler, 70-80 °C de koagiile olan stroma proteinleri gibi ¢ok diisiik jelasyon
ozelligi gosterirler. Asil jel 6zelligi gosteren protein ise kollojen’dir. Et proteinleri
miikemmel bir emiilgatordiir. Bu proteinler, ylizey gerilimini diisiirmekte ve yag-su
ara ylizeyine absorblanmaktadir. Polar gruplarin suya ve nonpolar gruplarin da
yaga yonelmesi, bunlarin sterik konfigiirasyonunu bozarak molekiillerin bazi ii¢
boyutlu yapilanmalarina engel olmaktadir. Et emiilsiyonlarinda, proteinlerin fibroz
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ve globiiller konformasyonal yapilarindan ziyade, tuzlu suda veya suda
¢Oziinebilme durumlarina gére emiilsiyon 6zelliklerine karar verilmektedir.
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