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1. Giris

“Et” kesimden sonra kas dokusunun postmortem fazdaki biyokimyasal degi-
simleri sonucunda elde edilen hayvansal bir tirtindiir (Cizelge 2.1) (Pearson ve
Young, 1989; Lawrie, 1992; Aberle vd., 2001). Kasin ete doniisimii siirecinde
meydana gelen postmortem degisiklikler, etin sadece baz1 biyokimyasal ve fi-
ziksel ozelliklerini degistirmekle kalmaz, ayn1 zamanda muhafaza kalitesi ve
gida olarak kabul edilebilirligi iizerine de etki eder (Pearson ve Young, 1989).
Postmortem kosullar ve siireci, kas hiicresinde gergeklesen biyokimyasal degi-
simler acisindan oldukga biiyiik 6nem tagimaktadir. Kan dolagiminin durmasi
ile kaslar solunum yoluyla, yani substratlarin karbon dioksit ve suya tamamen
oksidasyonu yoluyla enerji elde edemez; bunun yerine, yapisal ve islevsel bii-
tinltgii ve sicakligi korumaya yonelik olarak glikojenin laktik aside doniistii-
riilmesiyle kasta enerji elde edilir (Lawrie, 1992; Chauhan ve England, 2018).
Nitekim, kasin ete dontisiim, kesim aninda dokularda bulunan glikojen, yiik-
sek enerjili fosfatlar ve bunlarin metabolitleri tarafindan da sinirlandirilmak-
tadir (Lawrie, 1992).
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Cizelge 3.4. Karsilastirmali tekstiir profil analiz ¢izelgesi (Bourne, 2002d)

Tavuk kofte ve kofte karsilastirmali tekstiir profil analiz ¢izelgesi
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1. ilk duyumlar
a. Sertlik
b. Kirilabilirlik
c. Topaklik
d. Sululuk
2. Cigneme
a. Sakizimsilik
b. Cignenebilirlik
c. Yapiskanlik
d. Kaba tekstiir
e. Tanecikli/pargacikli yap1
f. Lifli parcacik miktar:
g. Nem
3. Kalint1 evresi
a. Topaklarin kirilma orani
b. Pargaciklarin kirilma orani
c. Partikiiller aras1 yapiskanlik orani
d. Homojenlik
e. Lifsi parcaciklarin gortintimi
f. Lifsi parcaciklarin ¢ignenebilirligi
g. Kalint1 pargaciklarin kurulugu
h. Tiikirik ve agizdaki lokmanin karigma kolaylig
i. Yagh ag1z hissi
j. Kalint1 kuru parcaciklar
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