BOLUM 5

Ette Renk Olusumu ve Renk
Tayin Yontemleri

Azim SIMSEK!
Halil YALCIN?

1. Giris

Renk, et ve et triinlerinin tiiketiciler tarafindan satin alinma kararinin veril-
mesinde etkili olan en 6nemli gorsel kalite kriterlerinden biridir. Etin parlak
kirmizi yiizey renginde olmasi saglikli ve taze oldugunu ifade eder (Saluefia ve
ark., 2019; Tomasevic ve ark., 2021). Et endiistrisi istenmeyen renk degisimleri
kaynakli para kayb1 yasadigi igin renk ekonomik agidan da 6nemli bir unsur-
dur (Mancini ve Hunt, 2005). Bu nedenle, renk 6l¢timleri ve degerlendirmesi,
et ve et tirtinlerine yonelik bilimsel arastirmalarin, iiriin gelistirmenin ve isle-
me sorunlarinin giderilmesinin 6nemli bir pargasidir. Ayrica, et rengi, diinya
capinda et bilimi aragtirmacilarinin dikkatini ¢eken en 6nemli kalite 6zelligi
olmaya devam etmektedir (Mancini, 2013; Bekhit ve ark., 2019a). Et rengin-
den biiyiik oranda kas liflerinin sarkoplazmasinda yer alan bir hem proteini
olan miyoglobin pigmenti sorumludur. Miyoglobin, kasta aerobik metabo-
lizma i¢in oksijen depolayan suda ¢oziiniir bir proteindir. Taze ette miyoglo-
bin ii¢ temel formda bulunabilir; deoksimiyoglobin (DMb), oksimiyoglobin
(OMb) ve metmiyoglobin (MMb), bunlar miyoglobin pigmentinin sirasiyla
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nar (Bec¢ ve ark., 2020). Ancak, referans bir yonteme bagimli olmast, kiigiik bi-
lesenlere karsi zayif duyarlilik gostermesi ve veri yorumlamasinin karmagiklig
gibi bazi faktorler dezavantajlarini olusturmaktadir (Prevolnik ve ark., 2004).
NIR spektroskopisi ile renk dl¢iimii, molekiiler baglarin kizilétesi 151810 belirli
dalga boylarinda emilimi gergegine dayanir. Bir bilesigin konsantrasyonu ne
kadar yiiksek olursa, kizilotesi 151k o kadar fazla emilir ve NIR spektroskopi
cihazina daha az yansitilir. NIR spektroskopi cihazi, analiz edilen nesne tara-
findan yansitilan 151810 oranini 6lger (Manley, 2014). Su, protein, yag, seker
gibi organik molekiillerin miktar1 NIR spektroskopisi ile dl¢iilebilmektedir
(Alander ve ark., 2013).
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