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ET VE ET URUNLERINDE RENK

Emin Burcin OZVURAL’

Giris

Renk ve gorinim sigir, domuz, kanath ve balik etlerinin tiketiciler tarafin-
dan satin alinmasinda ana belirleyici faktorlerdir, ¢ciinki tiketiciler etin taze ve
saglikli olmasini renk bozulmalarinina gére degerlendirirler. Ornegin, tiiketiciler
taze sigir etinde parlak kirmizi rengi tercih ederler ve koyulasma veya kahveren-
gilesme gibi renk degisimlerine karsi 6nyargilari vardir. Ayrica, et rengi genellikle
et kesiminin saglikli oldugunun bir gdstergesi olarak diisiiniliir, ancak kabul edi-
lebilir et rengi saklama ve sergileme agisindan kisa 6miurlidir (Mancini ve Hunt
2005; Jeong vd., 2014; Hughes vd., 2020; Purslow vd., 2020). Et rengi, ette mev-
cut pigmentlerin (miyoglobin, hemoglobin ve sitokrom c) konsantrasyonu, kim-
yasal durumlari ve etin i1sik sagma 06zelliklerinden kaynaklanmaktadir (Brewer,
2004; Jeong vd., 2014; Wideman vd., 2016). Kastaki pigmentlerin oksidasyonu
et rengini etkiler ve et bozulmus olarak algilandigi icin satisi azalr. Yizeydeki
renk degisikligi nedeniyle perakende sigir etinde yaklasik % 15 oraninda fiyat
indirimine gidildigi bildirilmistir (Mancini ve Hunt 2005; Jeong vd., 2014).

Hemoglobin ve miyoglobin, et kalitesini belirleyen énemli faktorlerdir. Bu
faktorler etin rengini etkiler ve kas dokusundan veya dolasim sisteminden siz-
diginda istenmeyen renk degisikligine neden olabilirler. Curtkler, kanamalar ve
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lobinin islevselligini ve kararhligini 6nemli 6lclide etkiler. Miyoglobin, pH 7.4’te
pH 5.6’dan daha kararhdir (Suman vd., 2016).
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