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1. Giriş

“Et” kesimden sonra kas dokusunun postmortem fazdaki biyokimyasal deği-
şimleri sonucunda elde edilen hayvansal bir üründür (Çizelge 2.1) (Pearson ve 
Young, 1989; Lawrie, 1992; Aberle vd., 2001). Kasın ete dönüşümü sürecinde 
meydana gelen postmortem değişiklikler, etin sadece bazı biyokimyasal ve fi-
ziksel özelliklerini değiştirmekle kalmaz, aynı zamanda muhafaza kalitesi ve 
gıda olarak kabul edilebilirliği üzerine de etki eder (Pearson ve Young, 1989). 
Postmortem koşullar ve süreci, kas hücresinde gerçekleşen biyokimyasal deği-
şimler açısından oldukça büyük önem taşımaktadır. Kan dolaşımının durması 
ile kaslar solunum yoluyla, yani substratların karbon dioksit ve suya tamamen 
oksidasyonu yoluyla enerji elde edemez; bunun yerine, yapısal ve işlevsel bü-
tünlüğü ve sıcaklığı korumaya yönelik olarak glikojenin laktik aside dönüştü-
rülmesiyle kasta enerji elde edilir (Lawrie, 1992; Chauhan ve England, 2018). 
Nitekim, kasın ete dönüşümü, kesim anında dokularda bulunan glikojen, yük-
sek enerjili fosfatlar ve bunların metabolitleri tarafından da sınırlandırılmak-
tadır (Lawrie, 1992).
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Çizelge 3.4. Karşılaştırmalı tekstür profil analiz çizelgesi (Bourne, 2002d)

Tavuk köfte ve köfte karşılaştırmalı tekstür profil analiz çizelgesi
- Kontrol +

-5           -4          -3          -2          -1          0          +1          +2          +3          +4          +5
1. İlk duyumlar

a. Sertlik
b. Kırılabilirlik
c. Topaklık
d. Sululuk

2. Çiğneme
a. Sakızımsılık
b. Çiğnenebilirlik
c. Yapışkanlık
d. Kaba tekstür
e. Tanecikli/parçacıklı yapı
f. Lifli parçacık miktarı
g. Nem

3. Kalıntı evresi
a. Topakların kırılma oranı
b. Parçacıkların kırılma oranı
c. Partiküller arası yapışkanlık oranı
d. Homojenlik
e. Lifsi parçacıkların görünümü
f. Lifsi parçacıkların çiğnenebilirliği
g. Kalıntı parçacıkların kuruluğu
h. Tükürük ve ağızdaki lokmanın karışma kolaylığı
i. Yağlı ağız hissi
j. Kalıntı kuru parçacıklar
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