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3. SINIFLANDIRMA VE STANDARTLAR
3.1.  KARKAS
3.11. BUYUKBAS KASAPLIK HAYVAN KARKASLARI DERECELENDIRILMESI

Et degerli bir gida olmasinin yaninda ekonomik degeri ylksek olan ve uluslararasi ticarete konu olan bir gidadir.
Bu dogrultuda kasaplik hayvan karkaslarinin ve etlerinin siniflandiriimasi, derecelendirilmesi ve belli bir standart
dogrultusunda fiyatlandiriimasi serbest ve adil ticaret agisindan bayuk énem tasimaktadir. Bu dogrultuda, Avrupa
Birligi (AB) Ulkelerinde pazar fiyatlarinin dengelenmesi ve tiiketicinin korunmasi hedefleri dogrultusunda kasaplik
hayvanlarin siniflandiriima ve derecelendirilmesi, belirlenen bu standart degerler ile de fiyatlandirilip ticarete
sunulmasi amaclyla AB birgok mevzuat ve diizenleme ortaya koymustur. Ozellikle sigir tipi hayvan karkaslarinin
oncelikli olarak EEC 805/68 ve akabinde EEC 2916/79 sayili diizenlemelerle AB iilkelerinde Uretimi ve ticaretine

yonelik mevzuatlar ¢ikariimis ve daha sonra bu mevzuatlar ihtiyaclar karsisinda gelistirilmislerdir.

Koyun ve kegi etlerine yonelik olarak mevzuat galismalari sonucu EEC 3013/89 ve EEC 338/91 sayili diizenlemeler
basarl ile uygulamaya alinmistir. Bu diizenlemeler gereken ihtiyaglar dogrultusunda gelistirilmiglerdir. Buyukbas
ve kuglkbas hayvan karkaslarinin sadece ticarete konu olmasinin disinda hayvan varligi ve yetistiricilerin
korunmasi, ekonomik dengelerin dlzeni agisindan bu hayvanlarin karkaslarinin tiiketime sunulmadan énce

siniflandiriimasi ve derecelendirilmesi bir gereklilik olarak ortaya gikmistir.

3.111. TSE'YE GORE STANDARTLAR

Ulkemizde sigir karkaslarinin siniflandiriimalarina yénelik standartlar TSE 668 numarali standartta tanimlanmistir.
Mevcut tanimlamalar uluslararasi kullanilan siniflandirma tanimi ile uyumlu olmakla birlikte, halen karkaslarin
derecelendirilmeleri ve bu dogrultuda fiyat politikalarinin belirlenmesine yonelik standartlarin bir érnek yapiya
getirilmesine ihtiyac duyulmaktadir. Ulkemizde gecerli olan uygulamalara yonelik var olan standart asagidaki
gibidir:

TS 668

Standart Basligi: SIGIR GOVDE ETLERI (KARKAS)

Bitlin sigir govdesi (karkas)

Yas ve cinsiyete gore; tosun, diive, boga, inek, 6kiz olarak adlandirilan her irktan, TS 5273'e g6re kesimi yapilmis
olan, kani akitilarak babrekleri, Greme organlari, idrar kesesi ve bunlarin baglari, yemek borusu ¢ikariimis, bag ve
ayaklarr ayrilmis, boébrek yaglari, salkim yaglari ve pelvis boslugu yaglar alinmis, kuyrugu 4 Uncl kuyruk

omurundan kesilmis batin haldeki gévdedir.
Yarim sigir govdesi

BUitlin gdvdenin, omurganin ve gogus kemiginin tam ortasindan, sag ve sol kalga kemiklerinin (os pubis) birlesme

yerinden gecen dikey bir dizlem ile ikiye ayriimasi sonucu ortaya ¢ikan iki parcadan her biri.
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Ceyrek sigir govdesi

Yarim gdévdenin 11 inci ve 12'nci kaburgalar arasindan, omur eklem yerinden ikiye ayriimasi ile meydanabgelen

parcalardan her biri.

Arka ceyrek sigir govdesi

Ceyrek sigir govdesinin arka bacag! ihtiva eden kismi.

On ceyrek sigir govdesi

Ceyrek sigir govdesinin 6n bacag! ihtiva eden kismi.

Govdenin etlilik derecesi

Sigirlarin yasl, grubu, gévde yapisi ve besi durumuna gore sigir gévdesinin et tutma durumu.

1. Ekstra etli govde

Yuvarlak ve silindirik gérantmil, bitan profiller gok iyi gelismis, dis bukey, kusursuz kas gelisimi olan gévde eti
2. Tam etli govde

Yuvarlak ve silindirik goranamlt, cikintilart belirsiz, sirt ve bel kaslari genis ve kalin, profili yumusak, but profili
disbikey, dolgun ve yuvarlak, gogus kafesi silindirik, boyun kismi dolgun, omuzu kabarik ve dolgun, sagri genis ve

dolgun, kabuk yag! duzgin g6vde etidir.
3. Etli govde

Boyu ve derinligi orta, profili az belirgin, hafif tikiz, but profili diz veya hafif digbukey, kaslar oldukga dolgun, gégus

kafesi yanlardan hafif basik, omuz yassi ve dolgun, kabuk yagi hafif kilgiklanmis (¢izgiler halinde) govde eti.
4, Orta etli govde

Boyu ve derinligi az, profili belirgin, but profili diiz, gogis kafesi yanlardan basik, adaleler tam dolmamis, boyun
ve bacaklar ince goérinumld, omuz yass! veya gukur, sagri dar ve cikintili, kabuk yagi parcall veya yer yer

kilgiklanmis gévde eti.
5. Az etli govde

Boyu ve derinligi ¢ok az, profili ok belirgin, but profili icbiikey, g6dis kafesi yanlardan iyice basik, boyun ve

bacaklar ince - uzun gérinimlU, adaleler gevsek, omuz gukur ve kabuk yagi olusmamis gévde eti.

Govde uzunlugu (boyu): Arka paca (tarsal) eklem yiizeyinden boynun kaidesine kadar olan ve uzun, orta, kisa

olarak ifade edilen mesafedir.

Govde derinligi: Sirt omurlarinin en yiiksek yeri ile bunun tam karsisina isabet eden gogstin en alt ucu arasindaki,

cok, orta, az, derin olarak ifade edilen mesafe.
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Goévde profili Arka bacagindan asili bir gévdeye yandan bakildiginda, etlilik durumunu belirleyen kenar gizgisinin

(sirt - bel - sagri) yumusak, belirgin, cok belirgin veya keskin olarak ifade edilen gorinima.

But profili: Arka bacagindan asili bir yarim gévdeye yandan bakildiginda, asma kirisinin tst yapisma yerinden

kuyruk sokumuna kadar olan bélgenin digbukey, duz, ichlkey seklinde olan dis kenar gérandmda.

Yagllik derecesi: Sigirlarin yasl, grubu ve etlilik durumuna gore, govdenin dis yizeyinde (kabuk), pelvis
boslugunda, bobrek yataginda ve bdbrek Uzerinde, gogus boslugunda veya govdenin benzeri yerlerinde

gorulebilen yaglarin miktarina gore (cok yagli, yagl, orta yagli ve az yagl) derecelendirilmesi.
Not - Cok yagh (5), yagh (4), orta yagh (3), az yagl (2) ve yagsiz (1) olarak derecelendirilir.
YAGLAR: Yaglar bulunduklari yere gére asagidaki sekilde adlandirilir.

Kabuk yagi: Govdenin dis yizeyinde, kalin, orta veya ince bir sekilde ete siki sikiya yapisik, dizgln (kesiksiz ve

pargasiz), kilgiklanmis veya pargali olabilen yag tabakasi.

Bobrek yagi: Bobrek yataginda ve babreklerin Gzerinde bulunan yaglar.

Pelvis boslugu yag: Pelvis boslugunun i¢ yuzeyinde yapisik olan yaglar.

Salkim yagr: Cok yagl govdelerde gogus boslugunun duvarlarinda olusmus salkim seklindeki yaglar.
Fitik yagi: Cok yagh govdelerde kaburgalar ve omurlar arasindan yer yer ige dogru tagsmis yaglar.
SINIFLANDIRMA

Sigir govde etleri; yas ve cinsiyete gore gruplara, piyasaya arz edilis sekillerine gore tiplere ve kalite 6zelliklerine

gore siniflara ayrilir.
Gruplar

Sigir govde etleri;

e Tosun (T),
e Dive (D),
» Boda (B),
o inek (i),

e Okiz (0) olmak Uzere bes gruba ayrilir.
Diive: Dogum yapmamis disi inek yavrusuna deniliyor.
Tosun: 15 aylik - 2 yas arasi erkek inek yavrusuna tosun deniliyor.
inek: 2 yas ve (izeri disi si§irlara deniliyor.

Boga: 2 yas ve Uzeri erkek sigirlara deniliyor.
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Okiiz: Kisirlastirilmis bogalara deniliyor.
Siniflar
Tosun ve diive grubu gévde etleri;

e Ekstra (E),
o SinifI(l),
o Sinif 11 (1),

o Sinif Il (I11) olmak Gizere dort sinifa ayrilir.
Boga, inek ve 6kiiz grubu govde etleri;

o SinifI(l),
o Sinifll(IN),

o Sinif 11l (I11) olmak Gizere Gg sinifa ayrilir.
Tosun govde etleri

Ekstra tosun govde eti (TE) Tam etli, az yagli, et rengi acik kirmizi, yag rengi acik krem, krem, lifleri ince, mermer

gorantasu iyi olmalidir.

Sinif | tosun gévde eti (TI) Tam etli (Ekstra'ya giremeyen), etli, yagli, et rengi kirmizi veya koyu kirmizi, yag rengi

aclk krem, krem, lifleri orta, mermer gértntdsu orta olmalidir.

Sinif 1l tosun gévde eti (TI1) Etli (Ust siniflara giremeyen), orta etli, az yagli, et rengi koyu kirmizi, yag rengi acik

krem, krem, lifleri orta veya kalin, mermer gorintisu belirgin olmamalidir.
Sinif 11l tosun goévde eti (TII) Az etli (Ust siniflara giremeyen), yag rengi acik krem, krem olmalidir.
Diive govde etleri

Ekstra diive govde eti (DE) Tam etli, orta yagli, et rengi acik kirmizi, yag rengi acik krem, lifleri ince, mermer

gorantasu iyi olmalidir.

Sinif | diive gévde eti (DI) Tam etli (Ekstra'ya giremeyen), etli, yadl, et rengi kirmizi, yag rengi acik krem, lifleri

ince, mermer goruntGsu orta olmalidir.

Sinif Il diive gévde eti (DII) Etli ((ist siniflara giremeyen), orta etli, az yagli, et rengi kirmizi, yag rengi acik krem

lifleri orta, mermer gorintGsu belirgin olmamalidir.
Sinif 1l diive govde eti (DIII) Az etli (ist siniflara giremeyen), yag rengi acik krem olmalidir.
Boga govde etleri

Sinif 1 boga govde eti (BI) Tam etli, yagli, et rengi kirmizi, yag rengi krem, acik sart, lifleri orta, mermer gorintist

iyi olmalidir.
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Sinif Il boga govde eti (BII) Tam etli ({st sinifa giremeyen), etli, gok yagl, et rengi koyu kirmizi, yag rengi koyu

krem, sari, lifleri kalin, mermer gérintGsa iyi veya orta olmalidir.
Sinif 11l boga gévde eti (BIII) Bu sinifa, (st siniflara giremeyen az etli boga govde etleri girer.
inek gévde etleri

Sinif | inek gévde eti (il) Etli, cok yagli, et rengi koyu kirmizi, yag rengi koyu krem, acik sarl, lifleri orta, mermer

goruntasu iyi olmaldir.

Sinif Il inek gévde eti (ill) Orta etli, orta yagl, et rengi koyu kirmizi, yag rengi acik sari, sary, lifleri kalin, mermer

goruntdsu iyi veya orta olmalidir.
Sinif Il inek gévde eti (illl) Bu sinifa, Ust siniflara giremeyen az etli inek gévde etleri girer.
Okiiz gévde etleri

Sinif | ékiz govde eti (01) Tam etli, yagh, et rengi koyu kirmizi, ya§ rengi acik sari, sari, lifleri orta, mermer

goruntasu iyi olmaldir.

Sinif 1l dkiiz gévde eti (O11) Etli, cok yagl, et rengi cok-koyu kirmizi, yag rengi sar, koyu sarl, lifleri kalin, mermer

goruntdsu iyi veya orta olmalidir.
Sinif 1l 6kiiz gévde eti (0111) Ust siniflara giremeyen az etli okiiz gévde etleri girer

3.1.1.2. AB STANDARTLARI (SEUROP SISTEMI)

Yetiskin sigir karkaslarinin siniflandiriimasi ve derecelendirilmesi, Avrupa Birligi (AB) Komisyonu 28 Nisan 1981 tarih
ve EEC 1208/81 numarali diizenlemesi (determining the Community scale for the classification of carcases of
adult bovine animals) ile 1992 yilindan itibaren AB tilkelerinde zorunlu hale getirilmis, konu ile ilgili detayli kurallar
gergeve igine alinmistir. Buna gore karkaslarin siniflandiriimasi ve derecelendiriimesinde kayit altina alinacak
temel bilgiler:

1. Soguk karkas agirhgi (sicak karkas agirligina gore belirli bir yizde oraninda azaltilmis agirlik) bilgisi

2. Konformasyon sinifi (S-EUROP harfleri ile yapilan derecelendirme] bilgisi

3. 1vebarasinda deger alacak yag sinifi bilgisi
4. Cinsiyet ve sinif bilgisi (dana, diive, tosun, boda, inek, okiiz)

Yag sinifi ve konformasyon sinifinin ayrica alt kirilimalarla da ¢ogaltilabilmesi ve hayvanin yasinin net olarak

verilmesi aday ulkelerin tercihine birakilmigtir.

Gunamiizde EC 1234/2007 Konsey Diizenlemesi ve 1249/2008 Komisyon Diizenlemesi ile Avrupa Birliginde tim
yetiskin sigir karkaslarinin siniflandiriimasi ve derecelendirilmesi yasal bir gereklilik haline gelmistir. Ancak bu

dizenlemelerde bazi istisnalar ve tanimlamalar daha acik ifade edilmistir. Buna gore;

Yillik ortalamada haftada 75'in altinda yetiskin sigir kesen kesimhanelerin siniflandirma ve derecelendirme yapma

zorunlulugu Gye Ulkenin inisiyatifine birakilmistir.
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Siniflandirma ve derecelendirme yapacak uzman personelin sertifikali olarak gérevlerini yapmalar gereklilik
olarak belirtilmistir. Bu personelin ya mezbahada gorevli personel ya da siniflandirma hizmeti veren belgeli

firmalarin personeli olabilecedi yoninde tanimlama getirilmistir.

Yillik bazda haftalik kesim ortalamasi 75 yetiskin sigirt gegen kesimhanelere her iki ayda bir en az 2 kere yerinde
denetim zorunlulugu gelmis ve bu denetimlerde rastgele segilmis en az 40 karkasin denetimi zorunlu hale
gelmistir. Haftalik ortalamasi 75 hayvandan az olan isletmelere ise mevcut risk degerlendirmesine gére uygun

gorulecek siklikta denetim yapiimasi éngoéraimastar.
Otomatik derecelendirme yapan sistemlerin kullanilmasi ve uygunluguna yénelik tedbirler getirilmistir.

En dnemli olarak bu dlzenlemelerle Pazar fiyatlarini nasil uygulanacagi ve birlik iginde farkli irklar, kesim ve deri
ylzme gibi islemlerden kaynaklanabilecek fiyatlandirmayi etkileyecek faktorlerin duzeltici faktorlerine iliskin
diizenlemeler getirilmistir. Bunun yaninda tye (lkelerin daha 6nce EEC 563/82 ve EEC 295/96 sayili mevzuatlar ile
belirlenmis haftalik siniflandiriimis karkas fiyatlarini bildirim zorunlulugu 1308/2013 Avrupa Konseyi Diizenlemesi

ile yeni tanimlamalarla glclendirilmistir.

SIGIR KARKASLARI iCiN AB DERECELENDIRME SISTEMI:
AB Komisyonu EC1249/2008 no.lu diizenlemesi eklerinde belirtilen ve AB Uye dlkelerinde sidir karkaslari tzerinde

uygulanmasi zorunlu olan siniflandirma ve derecelendirme sistemi standartlari asagidaki gibidir:

1. KONFORMASYON SINIFI:
Karkas profili gelisimi (6zellikle degerli parcalar but, bel ve sirtta)
S (En ist kalite):

But: Cift kas gériinimi oldukca acik olarak belli olan ok fazla yuvarlak. Ust but kalga kemigi (izerine gok belirgin
sekilde yaylmis.

Bel: Omuza dogru cok genis ve ¢ok kalin. Bel kaslari oldukga yuvarlak
Sirt: Oldukea fazla yuvarlak

E (Mikemmel):

But: Cok yuvarlak. Ust but kalga kemigi (izerine belirgin sekilde yayilmis.
Bel: Omuza dogru genis ve ¢ok kalin. Bel kaslari gok yuvarlak

Sirt: Fazla yuvarlak

U (Cok iyi):

But: Yuvarlak. Ust but kalga kemigi tizerine yayiimis.

Bel: Omuza dogru genis ve kalin. Bel kaslari yuvarlak

Sirt: Yuvarlak

R (iyi):

But: Iyi gelismis. Ust but yuvarlakca.

Bel: Omuza dogru kalin ancak az genis. Bel kaslari yuvarlakga

Sirt: Az gelismis
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0 (Ortalama):
But: Gelisim orani az.
Bel: Dlize yakin ortalama kalinlikta. Bel kaslari dliz gérinimde
Sirt: DUze yakin ortalama gelisim gosterir.
P (Zayif):
But: Zayif gelismis.
Bel: Dar, kemik cikintilari gérulebilir durumda
Sirt: DUz, kemik gikintilari géralebilir durumda
2. YAGLILIK DURUMU (YAG SINIFI):

YAGLILIK SINIFLARI

ONAY (KONFORMASYON) SINIFLARI

Sekil 9: Karkaslarin Etlilik ve Yaglilik Oranlarina Gore Talep Durumlar

KIRMIZI: Cok az talep vardir veya hig yoktur, iskontolu fiyat uygulanir, karlilik disuktdr
SARI: Talep gorur, ortalama (taban) fiyat uygulanir, ortalama karlilik
YESIL: Yiiksek talep gorar, prim uygulanir, karlilik yiiksektir

Karkasin dis yuzu ve gégus boslugundaki yagin durumu

1(AZ):

Karkasin dis yizinde yag yok veya ¢ok az yag var, gogus boslugunda yag yok.
2 (ZAYIF):

Karkas Uzerinde yuzeysel yaglanma, et karkasin bir¢ok alaninda gortnur diizeyde. Gogus boslugunda kaburgalar

arasindaki et agikga goértlebilir dizeyde.
3 (ORTA):

But ve Omuzlar haric karkasin dis ylzinuan neredeyse her yeri yagla kapli. G6gus boslugunda ylzeysel yag birikimi.

Kaburgalar arasindaki et gérulebilir duzeyde.
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4 (FAZLA):

Karkasin batln ylzeyi yagla kapli, ancak but ve omuzlardaki etler hala gérundr dizeyde. G6gus boslugunda

belirgin yaglanma var. Kaburgalar arasindaki etli bélgeler yagla kapanmis olabilir.
5 (COK FAZLA):

Tim karkas et gortlmeyecek sekilde yagla kapl. G6gus boslugunda asiri yag birikimi var. Kaburgalar arasi

tamamen yagla kapli.

KARSILASTIRMA

Al

=

Etlenme ortanin altindadir. Asiri yaglanma vardir. iskontolu fiyat uygulanir.
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17 Aralik 2013'de kabul edilen 1308/2013 Konsey diizenlemesi ile daha dnce kabul edilen EC 1234/2007 no.lu
dizenlemeye de atif vyapilarak, karkaslarin derecelendiriimesi ve Pazar sartlarinin belirlenmesi yeniden
duzenlenmistir. Buna goére, Avrupa Birliginde 8 aylik veya daha buylk sigirlardan elde edilen karkaslarin
derecelendirilmesinin bu dlzenlemenin EK 4.'Unde bildirilen sekilde yapilacagl zorunlu hale getiriimistir.

Dlzenlemenin EK 4.0 dogrultusunda;

Sigir karkaslar asagidaki sekilde siniflarda degerlendirilecektir:

Z: 8-12 aylik hayvanlarin karkaslar

A: 12-24 ay aras! yasta enenmemis erkek hayvanlarin karkaslari

B: 24 ay veya daha yukar yastaki enenmemis erkek hayvanlarin karkaslari
C: 12 ay veya daha yukari yasta enenmis erkek hayvanlarin karkaslari

D: Dogum yapmis disi hayvanlarin karkaslari

E: 12 ay veya daha yukari disi hayvanlarin karkaslari

Bu duzenlemede, derecelendirme yoniinden Konformasyon siniflari (S, E; U, R, 0, P) ve yag siniflari da (1, 2, 3, 4, 5)

tekrar vurgulanmistir.
BUtln ve yarim karkaslarin ticarete sunum sekilleri agsagidaki gibi tanimlanmistir:

(a) Ayaklar karpometakarpal veya tarsometatarsal eklemden, bas atloido-oksipital eklemlerden ayiriimis
olacaktir.

(b) Gogus ve karin boslugunda organ olmayacaktir. Bobrekler, bobrek yaglari ve pelvis yaglari tye Glkenin
dlzenlemesine gore govdede birakilabilir.

(c) Karkas cinsiyet organlarini ve kaslarini, meme, meme bezi ve yaglarini tasimayacaktir.

Bunun yaninda dizenleme, EC 853/2004e gore onaylanmis mezbahada kesilen 8 ayliktan blyiik hayvanlarin
karkaslarinin saglik isaretinin yaninda siniflandirma ve derecelendirme isaretini de tagimalarini tim Uye tlkelerde

zorunlu kilmistir.

3.1.1.3. ABD STANDARTLARI (KALITE SINIFI VE VERIM DERECESI SISTEMi)
Amerika Birlesik Devletlerinde (ABD) derecelendirme sistemlerinin baslangici 1916-1917 yillarina dayanmaktadir.
Bu dénemde et Ureticileri, herhangi bir fiyat standardi olmamasi ve dengesiz pazar fiyatlari nedeni ile karkas ve
et satiglari konusunda oldukga zayiflamislar ve genel anlamda denge saglayacak bir sistem igin strekli talep ve
arayis icinde bulunmuslardir. Buna ilave olarak, daha ¢ok canli sigir ticaretinde, degisik bélgelerde ayni tirde canli
hayvanlarin ve karkaslarinin farkli tanimlamalarla anilmasi veya farkll kalitedeki hayvanlarin ayni tanimlama ile
satilmasi nedeni ile bly(k zorluklar ve kayiplar yasanmistir. Boylelikle tliketici talebini karsilayacak bir kalite profili
ve temel anlamda derecelendirme ve buna bagl bir fiyat bilgi sistemi olusturulmaya baslamistir. ABD Tarim
Bakanldi Agustos 1924'de “Sigir Karkaslarinin Pazar Sinifi ve Derecelendirilmesi’ baslikli 1246 sayili bulteni

yayinlamistir. Derecelendirme tanimlari, “Sigir Karkaslari Derecelendirme Standartlar” bashgi altinda 3 Haziran
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1926'da Resmi bir Standart olarak yayinlanmistir. Gonallultk esasina dayali derecelendirme ve isaretleme sistemi
Mayis 1927 tarihi itibari ile baslamistir. Bu dizenleme vyillar icinde olusan talepler dogrultusunda cesitli

degisikliklere ugrayarak giinimuze kadar gelmistir. Temelde 2 tip derecelendirme s6z konusudur.

1. Kalite Derecelendirme (Ekstra, Seckin, lyi, Standart, Ticari, Yeterli, imalat)

2. Verim Derecelendirme (1ile 5 arasi puanlama)

Et endistrisi bu iki derecelendirmeyi ihtiyaclar ve tretim hedefleri dogrultusunda, ayri-ayri kullanabilecedi gibi
iki sistemi kombine edecek sekilde de kullanabilmektedir. Kalite derecelendirme sisteminde temel olarak btin
karkas dikkate alinmakla beraber, karkas veya karkaslar terimi yarim ve ceyrek karkaslari da ayni sekilde

tanimlamaktadir.

Sistemde karkasin elde edildigi hayvanin yasi en 6nemli kriter olmakla beraber, cinsiyet irk gibi faktérler de énem
tagimaktadir. Bu nedenle karkasin elde edildigi hayvanlarin siniflandirilmasi sistemin birinci adimi olarak

gorlebilir.
1- KALITE DERECELENDIRME:
SIGIR KARKASININ SINIFI:

Sigir karkaslari temel olarak dana, boda, okiz (erkek hayvanlar), dive ve inek (disi hayvanlar) olarak
siniflandirimaktadir. Genellikle, dana, dive, inek ve 0klz karkaslarinda kalite derecelendirme ve verim
derecelendirme (ayri-ayri veya kombine) kullanilirken, boga karkaslarinda sadece verim derecelendirme

kullanihr.

inek karkaslarina Ekstra kalite derecesi kullaniimaz. Dive ve okiiz karkaslarina tim kalite derecelendirme
uygulanabilir. Dana karkaslarina yalniz Ekstra, Seckin, Iyi, Standart ve Yeterli kalite dereceleri kullanilir. Verim

derecesi tim siniflar i¢in gegerlidir.
SIGIR KARKASLARININ ELDE EDILDiGi HAYVANIN YASI (OLGUNLUGU):

Karkaslarda yagsiz etin rengi hayvanin yasi ile yakindan ilgilidir. Etin elde edildigi hayvanin diive, inek 6kiz veya
dana olmasi da rengi etkileyecek faktorlerdendir. Geng hayvanlarin etlerinin yapisi/yumusakligi ok iyidir ve agik
kirmizi renktedir. Hayvan yaslandikga etin yapisi sertlesir ve etin rengi koyu kirmiziya dogru doner. Cok yasl
hayvanlarda etin yapisi serttir ve renk tamamiyla koyu kirmizi renk alir. Etin rengi ve sertligi 6nemli kalite
parametresi oldugundan, hayvanin yasi kalite derecelendirmede 6nemli rol oynar. Dana etleri icin yash hayvan
etleriicin 6n gorulen sert yapi ve koyu renk gegerli degildir. Bu tir durumlarda et siniflandirma ve derecelendirme

disi kalir veya et bir dinlendirme/olgunlasma hatasi olarak gorilen “Dark Cutting Beef" sinifinda degerlendirilir.

Etin yumusakligini etkileyen énemli faktérlerden biri mermerlesme derecesidir. Geng hayvanlarda kas liflerinin
gevrek olmasinin yumusakliga etkisi vardir. Ancak hucreler arasl yagin doku icerisinde damarlar seklinde

yayllmasi ile géralen mermerlesme genc hayvanlarda gortlme orani dasuktir. Bu nedenle, yasin etkisi yiksek
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olmakla beraber mermerlesme etin kalitesini Ust dizeye taslyacagindan, geng hayvanlarin etlerinde da gérulen

mermerlesme etin kalitesini Ust dizeye tasimaktadir.

Karkaslarin elde edilecegi hayvanlarin yasi hayvanlarin canliyken ticarete konu olacaklari zamanla ilgilidir. Bu
nedenle, inek, dive ve 6kiz karkaslarinda gok farkli yas (olgunluk) gruplariyla karsilasiimaktadir. Dana etleri ise
yas sinirlari belirgin ve genc hayvanlarin karkaslarindan elde edilecedi icin mutlaka Ekstra, Seckin, lyi veya
Standart gruplari icinde yer alacaktr. Ticari gruptaki kalite derecesi ise Ekstra, Seckin ve lyi derecelerine
giremeyecek yastaki hayvan karkaslari icin uygun olur. Yarar ve imalat kalite derecesindeki karkaslar ise

durumuna gore her yastan ve siniftan hayvana ait olabilir.

Bu prensiplerin uygulanabilmesi igin, kalite derecelendirme standardi 5 yas (olgunluk) derecesi (A, B, C, D, E) ve 7
mermerlesme derecesi (Yaygin, Yeterli, Orta, Az, Yetersiz, iz halinde, Yok) ile tanimlama yapar. Karkas kalite
derecelendirmede pratik olarak genellikle st siradaki ik 3 mermerlesme dereceleri kullanilir (Yaygin, Yeterli,
Orta). Yine pratik olarak, A yas grubu yalniz dana karkaslari icin kullaniimaktadir. Yas derecelerinin dagilimi

asagidaki gibi degerlendirilir:

A: 9-30 ay aras! hayvanlardan elde edilen karkaslar
B: 30-42 ay arasi hayvanlardan elde edilen karkaslar
C: 42-72 ay arasl hayvanlardan elde edilen karkaslar
D: 72-96 ay arasI hayvanlardan elde edilen karkaslar
E: 96 aydan blylk hayvanlardan elde edilen karkaslar

Mermerlesme:

/

|
\_ 4

0

Sekil 10: Mermerlesme Skalas!

Tablo 15: Yagsiz Et Yas (Olgunluk) Tanimlamasi

Yagsiz ET Yas (Olgunluk Tanimlamasi)
Olgunluk Et rengi Et yumusakhigi
A Acik kiraz kirmizisi renkte Cok yumusak
B Acik kirmizidan hafif koyu kirmiziya degisen renkaraliginda Yumugak
C Orta derecede acik kirmizidan orta derecede koyu kirmizi renk araliginda Orta derecede yumugak
D Orta derecede koyu kirmizidan koyu kirmizi renk araliginda Hafif sert
E Koyu kirmizidan ¢ok koyu kirmizi renk araliginda Sert
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KALITE DERECELENDIRME UYGULAMASI:

Karkas Kalite Derecelendirme ile Yas (Olgunluk) ve Mermerlesme Arasindaki iligki*

. Yas (olgunluk)** .
Mermerlesme Derecesi A s 2 ) D g Mermerlesme Derecesi
Yaygin — — Yaygin
Orta Derecede _| Ekstra | Orta Derecede
Yaygin Yaygin
Az Yaygin — — Az Yaygin
Yeterli — Ticari |— Yeterli
Orta — Seckin — Orta
Az — — Az
Yetersiz — lyi Yarar | Yetersiz
Iz Halinde — / Isleme L iz Halinde
Pratik Olarak _| Standart | Pratik Olarak
Yok Yok

* Gevreklik ve etlilik durumunun mermerlesme derecesine gore karsilastinlabilir bir sekilde gelistigi ve karkasin Koyu-
Sert-Kuru (DFD) olmadig durumlarda

**Yas (olgunluk) soldan saga dogru artar (A'dan E've dogru)

** Grafikteki A olgunluk simifi, yanhzca geng dana karkaslan icin uygulanan simiftir,

Kaynak: ABD Tanm Bakanhdgi 1996 Kasaplik Sigirlarin Derecelendirme Standartlan ve Sigir Karkaslan Derecelendirme
Standartlan

Sekil 11: Kalite Derecelendirme Grafigi

EKSTRA (PRIME):

9-42 ay aras! yasta olan, besleme teknidi en iyi uygulanmis, mermeslesmesi en iyi olan karkas bu gruba girer. Bu
derecedeki karkas etg¢i tip, geng ve iyi besili sigirlardan elde edilir. Viicut sekli bitin halinde dolgun siki ve kalin
etli olup, boyun ve bacaklar kisa ve kalin etlidir. Kabuk yagi bitin gévdeyi normal kalinlikta dizgun olarak
sarmistir. Yag, sert ve krem-beyazi renktedir. Pelvis, bobrek ve kalp yaglari boldur. Belgdzu kasinda mermerlesme

cok iyi olusmustur. Etler agik veya koyu kiraz kirmizisi rengindedir.

SECKIN (CHOICE):

9-42 ay arasl yasta olan geng, mermerlesme diizeyi yeterli, orta ve az duzeyde olan karkaslari kapsar. Boyun ve
bacaklar yeterli derecede kalin ve kisa olup, kabuk yagi sert ve diizgun olup gévdeyi tamamen sarmistir. Bobrek,
pelvis ve kalp yagi normal miktarda, krem beyazi renkte ve serttir. Belgézl kasinin kesit ylizeyi sert ve kadifemsi

goranaste olup normal mermerlesmistir. Et normal kiraz kirmizisi renktedir.

IVi (SELECT):

9-30 ay aras! yasta olan, yetersiz mermerlesme gosteren karkaslar bu dereceye girer. Karkaslarin etleri az su
icerdiginden ve fazla mermerlesme ile beraber bulundugundan et gevrek ve lezzetlidir. Vicut sekli yeteri kadar
siki, kalin dolgunlukta ve etliliktedir. Butlar az diizglin ve dize dogru giderek incelmektedir. Kabuk yadi plrizli ve
parcalidir. Bobrek, pelvis ve kalp yaglarinin miktarlari az ve birbirinden farklidir. Yag sert ve krem beyazi renktedir.
Belg6zu kasinda mermerlesme genclerde az, yaslilarda biraz fazladir. Belgdzi kasinin kesit yizi agik kirmizidan

koyu kirmiziya kadar degisebilir.
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STANDART (STANDARD):

9-42 ay arasi yasta olan, iz ve/veya derecede mermerlesme gosteren veya mermerlesme olmayan karkastir.
Fileto, kaburgalar ve butlar diz ve az etlidir. Butlar oldukga duz olup dize dogru giderek incelirler. Kaburgalar
aras! ve belgdzi kasinda yag dagiimi ve mermerlesme orani azdir. Belgdzl kasinin kesit yizeyi yumusak olup

rengi aglk kirmizidan koyu kirmiziya kadar degisebilir.

2 - VERIM DERECELENDIRME:

Sigir karkaslarinin verim derecesi 4 karakteristik dikkate alinarak degerlendirilir. Bunlar:
(1) Karkas dis yaglarinin (kabuk yagi) miktari
(2) Bobrek, pelvis ve kalp yaglarinin miktari

(3) Bel gozi kasinin alan
(4) Karkas agirhigi

Karkasin dis yaglarinin orani, bel gozi kasinin etrafini saran yagin dikine kalinliginin élgtilmesi ile hesaplanir.
Karkasta dis yaglanma arttikga et miktari ters orantili olarak azalir. Kalp, pelvis ve bobrek yaglari uzman gézu ile
tespit edilir ve bu yaglarin miktarinin karkas agirligina gére yizdesi olarak belirlenen bir degerdir. Genellikle %1-
5 arasi deger alir. Kalp gevresindeki yagdlar i¢ organlarin gikariimasi sirasinda alinma intimali oldugundan iyi takip
edilmesi gerekir. Bu yaglarin orani artmasi, karkastan elde edilecek et preparatlarinin da azalacagi anlamina gelir.
Bel gdzU kasinin alanini dlgmek igin bolimlere ayrilmis plakalar kullanilir. Alan ing? olarak hesaplanir. Bel gozi
kasinin alani arttikga dogru orantili olarak karkastan elde edilecek et preparatlarinin da artacagi anlamina gelir.

Verim derecesinin 6lgliminde sicak karkas agirligi (veya soguk karkas agirhi x %102) kullanilir.

Sekil 13: Bel Gozu Kasi Yagi Kalinligi
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Verim derecesi hesaplamalari sonucu elde edilecek degerler 1ile 5 arasinda olacaktir. Verim derecesi tam say!
olarak verilir. Virglden sonraki rakam ne olursa olsun atilir. Ornegin 2,9 olarak ¢ikan verim derecesi hesabinda,
verim derecesi degeri 2 olarak kaydedilir.

Sigir karkaslarinin verim derecesi asadidaki formul ile hesaplanir:

Verim Derecesi: 2.50+(2.50 x bel g6zl yag kalinligi-ing)+(0.20 x bobrek, pelvis, kalp yagr yizdesi)+(0.0038 x sicak

karkas agirligi-pound) - (0.32 x bel gozi kasi alani- ing?).

VERIM DERECESI 1: Karkasin tahmini % 523 den fazla oranda yagsiz ve kemiksiz et verecegini gosterir. Karkas
ylzeyinde yalnizca ince bir yaga sahiptir. Yaglar daha ziyade bos bégur ve kalca kemigi civarinda yogunlasmis

olabilir. Karkasin ¢gogu bélgesinde et agikga goraldr.

Verim derecesi 1-2 araligindaki 500 poundluk bir karkasin yaklasik olarak bel gézu cevresi yagi kalinligi 0,3 ing,

bel gozii kasi alani 115 ing?, bébrek, pelvis ve kalp yagi orani % 2,5 civarindadir.

Verim derecesi 1-2 araligindaki 800 pounduk bir karkasin ise, yaklasik olarak bel gézu cevresi yagi kalinligi 04

inc, bel goz( kas alani 16 ing?, bobrek, pelvis ve kalp yadi orani % 2,5 civarindadir.

VERIM DERECESI 2: Karkasin tahmini % 50-52,3 oraninda yadsiz ve kemiksiz et verecedini gosterir. Karkas
ylUzeyinde tamamiyla yagla kaplidir. Ancak yaglarin arasindan but, bel ve boyun kaslari gértnir duzeydedir. Sirt,

bel, kaburgalar Gzeri ve butlarin icinde ¢ok ince bir yag vardir.

Verim derecesi 2-3 araligindaki 500 pound'luk bir karkasin yaklasik olarak bel gézu gevresi yagi kalinligi 0,5 ing,

bel goz{ kas alani 10,5 ing?, bobrek, pelvis ve kalp yagi orani % 3,5 civarindadir.

Verim derecesi 2-3 araligindaki 800 pound'luk bir karkasin ise, yaklasik olarak bel gozu cevresi yadi kalinhigi 0,6

ing, bel goz kasi alani 15 ing?, bobrek, pelvis ve kalp yagi orani % 3,5 civarindadir.

VERIM DERECESI 3: Karkasin tahmini % 477-50 oraninda yagsiz ve kemiksiz et verecegini gésterir. Karkas
neredeyse tamamiyla yagla 6rtaluddr. Et yalnizca gerdan ve butun alt kisminda gérular. Bos bogur ve kalga kemigi

civarinda yogun yag birikimi olabilir.

Verim derecesi 3-4 araligindaki 500 pound'luk bir karkasin yaklasik olarak bel gézu cevresi yagi kalinligi 0,7 ing,

bel gzl kasi alani 9,5 ing?, bobrek, pelvis ve kalp yagi orani % 4 civarindadir.

Verim derecesi 3-4 araligindaki 800 pound'luk bir karkasin ise, yaklasik olarak bel gozi cevresi yagi kalinligi 0,8

inc, bel goz( kasi alani 14 ing?, bébrek, pelvis ve kalp yadi orani % 45 civarindadir.

VERIM DERECESI 4 Karkasin tahmini % 454-47.7 oraninda yagsiz ve kemiksiz et verecegini gosterir. Karkas
tamamiyla yagdla kaplidir. Karkasta gorulebilen etler yalnizca alt kisimlarda ve uclardadir. But, omuz Uzerinde

yogunlasmis yag tabakalari olabilir. Pelvis bolgesinde ¢ok fazla oranda yag birikimi vardir.

Verim derecesi 4-5 araligindaki 500 pound'luk bir karkasin yaklasik olarak bel gézu ¢evresi yagi kalinhigi 1,0 ing,

bel gozl kas alani 9,0 ing? bdbrek, pelvis ve kalp yagi orani % 4,5 civarindadir.
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Verim derecesi 4-5 aralijindaki 800 pound'luk bir karkasin ise, yaklasik olarak bel gozu gevresi yagi kalinligi 1,1ing,

bel gozl kas alani 13,5 ing? bobrek, pelvis ve kalp yagi orani % 5 civarindadir.

VERIM DERECESI 5: Karkasin tahmini % 454den az oranda yagsiz ve kemiksiz et verecegini gosterir. Karkasin
degisik bolgelerinde ¢ok yogdun yag birikimleri vardir. Verim derecesi &'e gore bel gozu kas! alani daha az, bobrek,

pelvis, kalp yaglari orani daha fazladrr.
FIYATLANDIRMA:

Mezbahada yapilan sistem uygulamasi sonrasinda, karkaslarin alacagi kalite derecesi ve verim derecesine gore
her 100 pound karkas fiyati Gzerinden arti prim veya eksi iskonto uygulanir. Prim veya iskonto oranlari yillara gére

degiskenlik gosterir.
Ornegin:

Kalite derecesi igin:

Ekstra karkaslar igin her 100 pound bagina + 3 USD prim ddenir.

Seckin karkaslar igin her 100 pound bagina + 2 USD prim ddenir.

lyi karkaslar igin her 100 pound basina -3 USD iskonto uygulanir.

Standart karkaslar i¢in her 100 pound basina -13 USD iskonto uygulanir.

Verim Derecesi igin:

Verim Derecesi 1-2 karkaslar i¢in her 100 pound basina + 3 USD prim odenir.
Verim Derecesi 2-3 karkaslar igin her 100 pound basina + 1 USD prim odenir.
Verim Derecesi 3-4 karkaslar igin her 100 pound basina -1 USD iskonto uygulanir.
Verim Derecesi 4-5 karkaslar igin her 100 pound basina -12 USD iskonto uygulanir.
Verim Derecesi b karkaslar icin her 100 pound basina -20 USD iskonto uygulanir.
Ornek 1:

Kalite derecesi "Ekstra", Verim Derecesi "2-3" ve 100 pound karkas fiyati 122,34 USD olarak disunilduginde; bu
yetistirici olan bir karkasin her 100 pound'u igin:

122,34 + 3 +1=126,34 USD hak etmis olacaktir.
Ornek 2:
Kalite derecesi "Seckin”, Verim Derecesi “3-4" ve 100 pound karkas fiyati 122,34 USD olarak disunulduginde; bu

yetistirici olan bir karkasin her 100 pound'u igin:

122,34 + 2 + (-)1= 126,34 USD hak etmis olacaktir.

i



Goralduga gibi sistem yetistiricileri verim derecesi yuksek ve kaliteli et Uretimine yonelik karkas verecek sigir
yetistiriciligine tesvik etmektedir. Bu sayede, tim uygulamada bir érneklik, Gretim ve tiketimde belli bir standart
olusmakta gerek dreticiler gelirlerini tahmin edebilmekte gerekse tuketiciler pazardan satin aldiklari etler igin

ederinde bir ddeme yaptiklarina ikna olmaktadirlar.

3.1.2. KUCUKBAS KASAPLIK HAYVAN KARKASLARININ DERECELENDIRILMESI
3.1.21. TSE STANDARTLARI
Ulkemizde koyun karkaslarinin siniflandirimalarina yonelik standartlar TSE 666 ve 8551 numarali standartlarla
tanimlanmiglardir. Mevcut tanimlamalar uluslararasi kullanilan siniflandirma tanimi ile uyumlu olmakla birlikte,
halen karkaslarin derecelendiriimeleri ve bu dogrultuda fiyat politikalarinin belirlenmesine yénelik standartlarin
bir drnek yapiya getirilmesine ihtiyag duyulmaktadir. Ulkemizde gecerli olan uygulamalara yonelik var olan

standartlar asagidaki gibidir:
TSE 666 :
Standart Basligi: KOYUN - GOVDE ETLERI (KARKAS)

Koyun karkasi: Toklu, sisek, 6gec (6veg, hogeg) marya ve kog olarak adlandirilan her irktan koyunlarin, uygun
sekilde kesimi yapilmis, kani akitilarak ylziimus, bas ve ayaklari ayrilmis, i¢ organlari, bébrekleri, Greme organlari,
idrar kesesi ve bunlarin baglari, yemek borusu gikariimis, bobrek yaglar, pelvis boslugu yaglar, salkim ve fitik

yaglari alinmig, yagl kuyruklularda kuyrugu kesilmis butdn haldeki, katlesi 18 kg - 30 kg olan koyun gévdesidir.

Govdenin etlilik derecesi: Irk ve grubuna, bakim, beslenme ve gelisimine bagli olarak koyun gévdesinin et tutma

durumudur.

Tam etli gévde: Boyu uzun, derinligi cok, govde sirt profili yumusak, arkadan gérinimii (govde gevre gizgisi) pek
az kavisli, but profili dis blkey, gégus kafesi silindirik, boyun ve bacaklar dolgun ve kisa gérindmlu, kas

cukurluklari gok az belirgin, kaslar dolgun ve sert elastiki kivamli, kabuk yadi duzgun gévde.

Etli govde: Boyu ve derinligi orta, gévde yan ve sirt profili belirgin, arkadan géranimda az kavisli, but profili diz
veya hafif dis blkey, gogus kafesi yanlardan az basik silindirik, boyun ve bacaklar az dolgun ve tikiz, kas
cukurluklarr az belirgin, kaslar oldukga dolgun ve sert elastiki kivamli, kabuk yagi diizgtin ve kilgiklanmis (cizgili)

govde.

Orta etli govde: Boyu kisa ve derinligi az, gvde yan ve sirt profili iyice belirgin, arkadan gérinima kavisli, but
profili diiz, gogus kafesi yanlardan basik silindirik, boyun ve bacaklar uzun gérinimlU, kas cukurluklar belirgin,

kaslar tam dolmamis ve oldukga gevsek kivamli, kabuk yagi ince ve parcali govde.

Az etli gévde: Boyu ve derinligi degisik, gévde ve sirt profili ok belirgin, arkadan gérinimu gok kavisli, but profili
ic blkey, gégus kafesleri yanlardan iyice basik, boyun ve bacaklar ince uzun gérandmlu, kas cukurluklari gok

belirgin, kaslar gevsek, kabuk yagi olusmamis govde.
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Govde uzunlugu (boyu): Arka parca (tarsal) eklem kesim yerinden boyuna kadar olan ve uzun, orta, kisa olarak

adlandirilan mesafe.

Govde derinligi: Sirt omurlarinin en yuksek yeri ile bunun tam kargisina isabet eden gogusin en alt ucu

arasindaki, cok, orta ve az derin olarak adlandirilan mesafe.

Gévde profili: Gvdeye yandan bakildiginda gorulen kenar gizgisinin yumusak, belirgin ve keskin diye adlandirilan

ve etlilik durumunu belirleyen gorinima.

But profili: Arka bacaklarindan asili gévdeye yandan bakildiginda asma kirisinin Ust yapisma yerinden kuyruk

sokumuna kadar olan, dis blkey, diz ve i¢ blikey durum gdsteren dis kenar gérandmda.

Govde arka gérinimu: Gévdeye arkadan bakildiginda, butlar, sagri, bel, sirt, omuz ve boyunu igine alan bolgeyi

cevreleyen, ¢ok az, az veya ¢ok kavisli diye adlandirilan dis kenar gorinima.
Kas gukurlugu: Yan yana kaslar arasinda bulunan, 6zellikle bel, sirt ve butlarin dis tarafinda gorulebilen gukurluk.

Yaglilik derecesi: Koyunlarin beslenme tarzi ile ilgili olarak kabuk, pelvis boslugu ve bdbrek yaglariyla gévdenin

ic ve disinda gorilebilen yaglarin miktarina gore (cok yagl, orta yagl ve az yagl) derecelendirilmesi.
Yaglar: Koyun gévde etlerinde yaglar bulunduklari yere gére asagdidaki sekilde adlandirilir.

Kabuk yagi: Govdenin dis ylzeyinde, etle siki sikiya yapisik, dizgin (kesiksiz ve parcasiz), kilgiklanmis ve

parcalanmis olarak adlandirilan yag tabakasi.

Bébrek yagi: Bobrek yataginda ve bébreklerin Gzerinde bulunan yaglar.

Pelvis boslugu yag: Pelvis boslugunun i¢ yuzeyine yapisik yaglar.

Salkim yadr: Cok yagh gévdelerde, gogus duvarlarinda olusmus salkim seklindeki yaglar.

Fitik yagi: Cok yagl gévdelerde, kaburgalar ve omurlar arasindan yer yer ice dogru tasmis yaglar.
Siniflandirma:

Koyun govde etleri yas ve cinsiyete gore gruplara, piyasaya arz edilis sekillerine gore tiplere ve kalite 6zelliklerine

gore de siniflara ayrilir.
A. GRUPLAR

Koyun gdvde etleri;

e Toklu (T),
o Sisek (),
e 0Ogec (0),
e Marya (M),

e Kog (K] olmak Gzere bes gruba ayrilir.



KUZU: Dogumdan baslayarak 6. ayi dolduruncaya kadar erkek ve disi yavrulara kuzu adi verilir.
TOKLU: 7. aydan itibaren bir yasina kadar olan erkek ve disi koyunlara toklu ad verilir.

SISEK: Bir yasindan iki yasina kadar erkek ve disi koyunlara sisek adi verilir.

MARYA: Damizlik disi birakiimis ya da yaslanmigs disi koyunlara marya adi verilir.

KOC: iki yasindan biytk ve damizlik olarak kullanilan erkek kayunlara verilen addir.

OGEC: iki yasindan biyuk kastre edilmis (enenmis) erkek koyunlara verilen isimdir.

B. TIPLER

Koyun gévde etleri;

e Taze,
e Sogutulmus,

e Dondurulmus
olmak Uzere (g tipe ayrilir.
C. SINIFLAR
Toklu, sisek ve dgec gurubu gévde etleri;

e FEkstra (E),
o Sinif (1),
o Sinif 11 (1),

o Sinif 11l (I11) olmak Gizere dort sinifa ayrilir.
Marya ve ko¢ gurubu govde etleri;

o SinifI(l),
o Sinif 11 (1),

o Sinif 11l (I11) olmak Gizere Ug sinifa ayrilir.
Sinif ozellikleri
Toklu govde etleri;

1. Ekstra toklu gdvde eti (TE) Tam etli, az yagli, et rengi pembe-koyu pembe, lifleri ince, kitlesi en az 18 kg

olmalidir.

2. Sinif | toklu govde eti (TI) Tam etli (ekstraya giremeyen), etlilerden yagl, et rengi koyu pembe-acik kirmizi,
kitlesi 18 kg - 22 kg olmalidir.

3. Sinif 1l toklu goévde eti (T Etli (Gst siniflara girmeyen) ile orta etli, kiitlesi en az 18 kg olmalidir.



4. Sinif 11l toklu govde eti (T Bu sinifa, az etli ve Gst siniflara girememis toklu gdvde etleri girer.
Sisek gévde etleri;

1. Ekstra sisek govde eti (SE) Tam etli, orta yagl, et rengi koyu pembe-agik kirmizi, et lifleri ince, kitlesi 18 kg -
24 kg olmalidir.

2. Sinif | sisek govde eti (SI) Tam etli (ekstraya giremeyen), etlilerden yagl, orta yagh, et rengi agik kirmizi -

kirmizi, et lifleri ince-orta, kiitlesi en az 20 kg olmalidir.

3. Sinif Il sisek govde eti (SH) Etli (Ust siniflara giremeyen), orta etli, az yagl, kitlesi en az 20 kg olmalidir.
4. Sinif 1l sisek govde eti (SII) Bu sinifa, Gst siniflara giremeyenlerle, az etli sisek govde etleri girer.
Ogec govde etleri;

1. Ekstra 6gec govde eti (OF) Tam etli, orta yagl, et rengi koyu pembe - kirmizi, lifleri ince, kiitlesi 20 kg - 26 kg

olmalidir.

2. Sinif | gec govde eti (01) Tam etli (ekstraya giremeyen), etli, yadl, orta yagh, lif kalinlidi orta, et rengi kirmizi,

kitlesi 22 kg'in Uzerinde olmalidir.

3. Sinif 1l 6gec govde eti (Oll) Etli (st siniflara giremeyen), orta etli, orta yagli, az yagl, kitlesi en az 22 kg

olmalidrr.

4. Sinif 11l gec govde eti (01ll) Bu sinifa, ist siniflara giremeyenlerle, az etli dgec gévde etleri girer.

Marya govde etleri;

1. Sinif | marya gévde eti (MI) Tam etli, yagl,, et rengi agik kirmizi, lifleri ince, orta, kiitlesi 18 kg - 20 kg olmalidir.

2. Sinif Il marya govde eti (MII) Tam etli (ist sinifa giremeyen), etli, cok yagl, et rengi kirmizi - koyu kiremit

kirmizis), lifleri orta - kalin olan, kiitlesi en az 20 kg olmalidir.

3. Sinif 1l marya govde eti (MIIl) Bu sinifa, Gst siniflara giremeyenlerle, orta ve az etli, orta ve az yagl marya

gbvde etleri girer.
Kog gévde etleri;
1. Sinif | kog govde eti (KI) Tam etli, orta yagl, et rengi kirmizi, lifleri ince, orta, kitlesi 24 kg - 28 kg olmalidir.

2. Sinif 11 kog govde eti (KII) Tam etli (Gst sinifa giremeyen), etli, yagl, cok yagl et rengi kirmizi - koyu kiremit

kirmizis, lifleri orta, kitlesi en az 26 kg olmalidir.

3. Sinif 1Il kog gdvde eti (KIII) Bu sinifa Ust siniflara giremeyenlerle, orta ve az etli, orta ve az yagl kog govde

etleri girer.
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TS 8551
Standart Bashgi: KASAPLIK KOYUN GOVDE ETLERI PARGALAMA KURALLARI

Koyun gévde etleri tanimlari TS 666" da verilmistir. Buna ek olarak bu standartta koyun karkasi parcalama

kurallarindan bahsedilerek, karkas bolumlere ayriimigtir.

Yarim gévde: Bltun haldeki koyun govdesinin, yagsiz kuyruklu olanlarin kuyrugu dérdincl kuyruk omurundan
kesildikten sonra, kuyruk omurlarindan ense kemigine (atlas kemigi) kadar omurilik boyunca utang kemigi eklem
yerinden ve gogus kemigi ortasindan simetrik olarak bir dizlem seklinde kesilmesiyle elde edilen iki yarim

gbvdeden her biridir.

Arka ceyrek gévde: Yarim gévdenin butla bosbégur karin kaslarinin birlestigi yerden ve bel-sakrum ekleminden,

bel kaslarina dik olarak kesilmesiyle elde edilen iki geyrekten, budun bulundugu ceyrek gévdedir.

On ceyrek gévde: Yarim govdeden arka ceyregin ayrimasiyla geriye kalan, (izerinde 6n kol, boyun, sirt, dos-

kaburga, bel ve bosb6gurin bulundugu ceyrek gévdedir.

Yagsiz kuyruk (yagsiz kuyruklularda): Butin haldeki gévde Uzerinde bulunan kuyrugun, dordinci kuyruk

omurundan itibaren kuyruk omurlarini igine alan parcadir.

3.1.2.2. AB STANDARTLARI (SEUROP SISTEMI)
Avrupa Birligi sigir karkaslarinin zorunlu siniflandirma ve derecelendirme sistemi gibi bir sistemin koyun
karkaslarina da uygulanmasinin koyunculuk ve koyun eti sektorine de blylk faydalari olacagi bilinse de; AB
Komisyonu koyun karkaslari derecelendirme sisteminin tim Gye Glkelerde zorunlu hale getirilmesinin ¢ok zor
olacagini dustinmektedir. Koyunculuk ve koyun eti Gretiminin Avrupa Birligi Gye ulkelerinin bazilarinda oldukga
sinirli olmasi bunu etkileyen en 6énemli faktorlerdendir. Bu nedenle koyun karkaslarinin zorunlu olarak

derecelendirilmesi konusunu AB Gye (lkelerin kendi kararlarina birakmigtir.

Avrupa Birligi, EEC 2137/92 no.lu diizenlemesi ile koyun ve kegi karkaslarinin siniflandiriimasi, derecelendirilmesi,
sogutulmus ve dondurulmus koyun karkaslari icin standartlari belirlemistir. Ancak bu dlzenleme yukarida
bahsedilen gerekgelerle zorunlu kilinmamig, gondllilik prensibi ile Gye Ulkelerin bireysel uygulamasina
birakilmistir. Pazarda koyun karkaslarinin ticareti ile ilgili EC 1234/2007 ve daha sonra EU 1308/2013 Konsey
duzenlemeleri ile kayun karkaslarinin siniflandiriimasi, derecelendirilmesi ve fiyatlandiriimasi basta olmak tzere
tim uygulamalara yonelik belirsizlikler giderilmeye ¢alisiimistir. Bu dizenlemelerde, sigir ve domuz karkaslarinin

da ele alinmasi dogrultusunda et sektoru ile ilgili uygulamalar genel anlamda degerlendiriimektedir.

Avrupa Birligi 23.Temmuz.1992 tarih ve EEC 2137/92 Konsey dizenlemesi ile koyun ve kegi karkaslarinin

siniflandiriimasi ve kalite standartlarinin belirlenmesi ydninde tanimlamalar yapmistir. Buna gore:

Karkaslarin siniflandiriimasi ve derecelendiriimesi icin koyun ve kegi karkaslari tam ve yarim karkas olarak

degerlendirilir. Temelde iki sinif altinda kategorize edilir,
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o 12 ayin altindaki koyunlardan elde edilen karkaslar
e Yukaridaki kategori disindaki koyun karkaslari

Karkaslarin derecelendirilmesi ise

1. Konformasyon sinifi (S-EUROP harfleri ile yapilan derecelendirme) bilgisi
2. 1ve5arasinda deger alacak yag sinifi bilgisi ile yapilir.

Bununla beraber, 13 kg.In altindaki karkaslarda ise;

(a) Karkas agirlig
(b) Etrengi

(c) Karkas lzerindeki yagin durumuna gore degerlendirme yapilir.
Yag sinifi ve konformasyon sinifinin ayrica alt kirilmalarla da gogaltilabilir (en ¢ok 3 alt kirilim olmak Gizere)

Yillik koyun eti Gretimi 200 tonu gecen ulkeler haftalik bazda koyun eti karkas fiyatlarini kayit altina almak ve
bildirmek zorundadirlar. Bunun disinda Uye ulkeler AB mevzuatina uygun karkas derecelendirmesi yapan ve
fiyatlarin belirlenmesinde rol oynayan mezbahalarin listesini de sunmakla yakimludurler. Bu mezbahalarin et
uretimine katkisi da kayitlarda yer almalidir. Yine de koyun eti Gretiminin sinirli olmasi ve sistemin génallaltk
prensibi ile calisiyor olmasi koyun karkasi, eti ve ticareti ile ilgili istatistiki bilgilerin sinirli kalmasina neden

olmaktadir.

KOYUN KARKASLARI iCiN AB DERECELENDIRME SISTEMi:
AB Konseyi EC1249/2008 no.lu dizenlemesi eklerinde belirtilen ve AB Uye (lkelerinde koyun karkaslari (zerinde

uygulanabilecek siniflandirma ve derecelendirme sistemi standartlari asagidaki gibidir:

1. KONFORMASYON SINIFI:

Karkas profili gelisimi (6zellikle degerli parcalar arka ceyrek, bel ve sirtta)
S (En Ust Kalite):

Arka Ceyrek: Cok iyi kaslanmus, profil gérandmi oldukea fazla konveks
Bel: Cok fazla konveks, cok fazla genis ve gok fazla kalin

Sirt: Cok fazla konveks ve ¢ok fazla kalin

E (Mikemmel):

Arka ceyrek: Cok kalin, profil gérinima cok konveks

Bel: Cok konveks, sirta dogru ¢ok genis ve kalin

Sirt: Cok konveks ve ¢ok kalin

U (Cok fyi):

Arka ceyrek: Kalin, profil gérandm konveks.
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Bel: Omuza dogdru genis ve kalin.

Sirt: Kalin ve konveks

R (iyi):

Arka ceyrek: Profil genel olarak diz

Bel: Kalin fakat omuza dogru daha az genis

Sirt: lyi gelismis fakat daha az kalin

0 (Ortalama):

Arka ceyrek: Profil hafifce konkav egilimli

Bel: Genislik ve kalinlik zayif

Sirt: Daralma egilimli, kalinhigi zayif

P (Zayif):

Arka ceyrek: Profil gorinimu konkavdan ¢ok konkava dogru gider
Bel: Dar, kemik ¢ikintilar gériinecek sekilde dar ve konkav
Sirt; DUz, dar ve kemik cikintilari géralebilir durumda

2. YAGLILIK DURUMU (YAG SINIFI):
Karkasin dis ylzU ve i¢ kisimlarindaki yagin durumu

1(AZ):

Dis yadlar: Oldukga az miktarda veya yagsiz bir gérunimde

ic yaglar: Karin boslugunda bobreklerde hic ya§ olmamasi veya oldukca az miktarda ya§ olmasi, gogis

boslugunda kaburgalar arasinda hi¢ yag olmamasi veya oldukca az miktarda yag olmasi

2 (ZAYIF):

Dis yaglar: Karkasin ylizeyini cok az miktarda yag kaplamis olabilir, fakat kalgalar Gzerinde yag ortlisu oldukga az

veya yoktur.

Ic yaglar: Karin boslugunda bobreklerde kismi yag kitleleri vardir veya babregin Gzerinde kismen yag kaplidir,

g6gus boslugunda kaburgalar arasinda kaslar acgikga goraldr.

3 (ORTA):

Dis yaglar: ince bir yag tabakas! karkasi kismen veya tamamen sarar, kuyruk kokiinde kismen kalinlasmis yag

zonlari vardr.
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c yaglar: Karin boslugunda ince bir ya tabakasi bobrekleri kismen veya tamamen sarar, gogis boslugunda

kaburgalar arasinda yag olsa da kaslar halen gorulir.
4 (FAZLA):

Dis yaglar: Kalin bir yag tabakasi karkas! sarar ancak kalgalar Gzerinde yag halen incedir, omuz kisminda kismen

kalin yag tabakas! olabilir.

ic yaglar: Karin boslugunda bébrekler yagla tamamen sarilmistir, gogus boslugunda kaburgalar arasindaki et

kismen yagla ortulmastdr, kaburgalar Gzerinde yag birikimleri gérlebilir.
5 (COK FAZLA):
Dis yaglar: Karkas ylzeyinde ¢ok kalin bir yag tabakasi vardir. Karkas Gzerinde yag kitleleri géralebilir.

ic yaglar: Karin boslugunda bdbrekler kalin bir ya§ tabakasi ile tamamen ortilmistir, gogis boslugunda

kaburgalar arasindaki et tamamen yagdla 6rttlmastar, kaburgalar Gzerinde yag kitleleri gérilebilir.

17.Aralik.2013'de kabul edilen 1308/2013 Konsey diizenlemesi ile daha 6nce kabul edilen EC 1249/2008 no.lu konsey
duzenlemesini de onaylayarak, karkaslarin derecelendiriimesi ve pazar sartlarinin belirlenmesi yeniden

duzenlenmistir.
Dlzenleme, butdn ve yarim koyun karkaslarin ticarete sunum sekilleri asagidaki gibi tanimlanmistir:

Ayaklar karpometakarpal veya tarsometatarsal eklemden, bas atloido-oksipital eklemlerden, Kuyluk 6. ve 7.

kaudal omur arasindan ayiriimis olacaktir.

Karkas meme, genital organlar, karaciger ve i¢ organlari icermeyecek, bobrek ve bobrek yagdlarini karkasa dahil

olacaktr.

Yukaridaki sunum diginda kesim sistematigi olan Gye Ulkelerin bu karkas sunum seklini kabul etme zorunlulugu
yoktur. Koyun karkas sunum sekli tavsiye niteligindedir. Karkaslar Avrupa Birligi birlik kurallarina gore

isaretlenmis olmaldir.

KARSILASTIRMA:

Orta derecede etlenme vardir, standart et dagilim yapisinda ancak karkas zayiftir.
Yaglanma dustk diizeydedir. Taban fiyat dlzeyinde kalir veya iskontolu fiyat

uygulanrr.

49



Orta derecede etlenme vardir, standart et dagiim yapisinda ancak karkas zayiftir.
Yaglanma dlstk dizeydedir. Taban fiyat duzeyinde kalir veya iskontolu fiyat

uygulanir.

Etlenme orta derecededir. Yaglanma oldukca dengeli, et yapisi ile uyum icerisinde.
IDEAL karkas goruntisindedir. Primli fiyat uygulanir. Etlenme orta derecededir.

Ancak normalin (izerinde yaglanma vardir. iskontolu fiyat uygulanir.

3.13. TAVUK VE HINDi KARKAS DERECELENDIRILMESI
3.1.3.1. TSE'YE GORE STANDARTLAR
Ulkemizde tavuk karkaslarinin siniflandirimalarina  yonelik standartlar TSE 5890 numaral standartta
tanimlanmistir. Mevcut tanimlamalar uluslararasi kullanilan siniflandirma tanimi ile uyumlu olmakla birlikte, halen
karkaslarin derecelendirilmeleri ve bu dogrultuda fiyat politikalarinin belirlenmesine yénelik standartlarin bir
rnek yaplya getiriimesine ihtiyac duyulmaktadir. Ulkemizde gegerli olan uygulamalara yénelik var olan standart

asagidaki gibidir:
TS 5890:
Standart Baslidi: TAVUK GOVDE ETi - PARCALAMA, AMBALAJLAMA, TASIMA VE MUHAFAZA KURALLARI

Kanath hayvan karkas: Teknigine uygun kesilmis, kani akitilmis, tlyleri yolunmus, bébrek hari¢ olmak Uzere i¢
organlari gikartiimig, yilkama ve sogutma islemine tabi tutulmus, suyu sizdiriimig kanatli hayvanin batin halindeki

govdesidir.
Tavuk govde etinin pargalanmasi;

Hazirlanmis tavuk gévde etinin ticariistege gore, yarim govde, 6n yarim govde, arka yarim gévde, 6n ¢eyrek govde,
arka ceyrek govde, but, gdgus, kanat bolgeleri olmak Gzere asil parcalara, bu pargalarda derili veya derisiz, kemikli

ya da kemiksiz daha klcUk pargalara ayrilir.
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Tavuk govde eti ile ilgili tarifler;

Yarim gdvde: Butin karkasin, boyunun kesildigi yerden itibaren, kuyruk sokumuna kadar olan omurlarin orta
yerinden, kopriictk kemigi ile sternumun (gogus kemigi) ortasindan deri ve dokularla birlikte kesilerek, simetrik

iki parcaya ayrilimasiyla elde edilen iki parcadan her biridir.

On yarim gévde: Biitiin gévdenin, gogus kafesinin arkasindan sternumun (gogiis kemigi) arka ucu hizasina kadar

g6gus etlerini zedelemeden kesilmesi ile elde edilen, kanatlarinda Gzerinde bulundugu yarim gévdedir.

Arka yarim gévde: Butun gévdenin, 6n yarim govde kesildikten sonra geriye kalan kalga ve butlarin Gzerinde

bulundugu yarim gévdedir.

On ceyrek govde: On yarim gdvdenin gogis kemidi, lades kemidi ve sirt omurlarinin ortasindan veya yarim
govdenin gogus kafesi arkasindan, sternumun arka ucuna dogru kesilmesi ile elde edilen ve bir kanadinda

uzerinde bulundugu parcadir.

Arka ceyrek govde (But): Arka yarim govdenin omurgalar ve sakrum boyunca orta yerinden kesilmesi ile veya
arka yarim govdenin 6n ceyregi alindiktan sonra geriye kalan, kuyruk sokumunun kismen ve kalgali budun

Uzerinde bulundugu parcadir.

3.1.3.2. ABD STANDARTLARI
Amerika Birlesik Devletlerinde kanatl karkaslarinin siniflandiriimasi ve derecelendirilmesi, ABD Tarim Bakanligi,
Tarimsal Pazarlama Servisi tarafindan diizenlenen Tarimsal Pazarlama Mevzuati ile tanimlanmigtir. Bu amagla
Tarimsal Pazarlama Servisi, referans dokimanlarla siniflandirma, sertifikasyon ve derecelendirme sistemlerini

desteklemektedir.

Siniflandirma ve sertifikasyon igin uygun kimes hayvani tlrleri genis bir yelpazede ele alinmistir ve bu tarler
arasinda tavuk, hindi, 6rdek, kaz ve guvercin yer alir. Derecelendirme ve sertifikasyona konu olacak kanatli
karkaslarinin éncelikli olarak muayenesi yapiimalidir. Muayene, kanatli hayvanlarin saglikli ve gidaya uygunlugunu
ifade eder, kaFlite veya derecelendirme ile ilgili degildir. Muayene isareti, kesim veya isleme esnasinda uzman
muayene Veteriner Hekimi tarafindan yapilan inceleme sonucu kanatli karkasinin tiketime uygunlugunu tanimlar.
Bu muayenenin kanuni alt yapisini "Kanatli Urtinleri Muayene Mevzuatr’ 1957 ve “Saglikli Kanatli Uriinleri Mevzuatr"

1968 olusturur.

Kanatl karkaslari muayeneden gectikten sonra derecelendirme ve sertifikasyon igin hazirdir, ancak
derecelendirmeyi yapacak uzman kanatl karkaslarinin saglikli oldugundan emin olmalidir. Tiketime uygun

olmayacak herhangi bir durum tespit edilirse derecelendirme yapilamaz.

ABD Tarim Bakanligl Gida Guvenligi ve Muayene Servisinin sorumlulugundaki ve Grin etiketlerine uygulanan

muayene ve derecelendirme isaretleri agagidaki gibidir.
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PREPARET FROM

Uus DA UsS DA

GRADE GRADE

KALITE STANDARTLARI:

Kalite standartlari pisirilmeye hazir kanatll karkaslari, pargalari ve Grdnleri icin gecerlidir. Kanatll sakatatlari,
karkastan ayrilan deri, kuyruk ve kanat ucu gibi kisimlar icin gegerli degildir. Kanatl karkaslari ve pargalari igin
yapilacak derecelendirme islemi, konformasyon, etlenme, yag értasg, tdy yolumu, renk degisiklikleri, kemik ¢ikik

ve kiriklari, eksik pargalar ve mimkinde donma yaniklarinin incelenmesini igerir.
DERECELENDIRME:

ABD'de 3 derecelendirme grubu bulunmaktadir; bunlar A, B ve C derecelendirme gruplaridir ve tim kanatli
hayvanlar igin gecerli bir gruplandirmadir. Asagidaki resimlerde goruldugu gibi tim kanath hayvan karkaslar igin

gecerli bir uygulamadir.

Sekil 16: Pigirilmeye Hazir Ordek Karkasi
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Derecelendirmenin Avantajlari:

Derecelendirme sinif standartlari kabul edilebilir ortak bir dil sadlar. Alicilar, saticilar ve tedarikgiler Grlnlerin

ticaretinde, pazar fiyatlarinin dengesinde bu ortak dilden faydalanirlar.

Yetistiriciye 6denen fiyati siniflandiniimis bir veriye dayandirmak isteyen kanath firmalari, fiyatlarini bu

derecelendirme sistemine gore belirleyebilir.

Yetistiriciler, Ureticiler ve gida isletmeleri kendi kalite glivence programlarini gelistirmek ve Grdnlerinin Gzerinde

guven olusturacak isaretler koyabilmek igin derecelendirme hizmetinden faydalanir.

Savunma Bakanli§, havayollar, marketler, fast food restoranlari, hastaneler, okullar ve diger buyiik élgekli gida

firmalari, satin alma sozlesmelerinde guvenilir bir kriter olarak derecelendirme isaretlerini kullanabilirler.

Ticari firmalar kendi rin spesifikasyonlari, reklam ve marka isimleri igin standardizasyon ve kaliteyi esas

alabilirler.

Ihracat Gelistirme Programina katiimak isteyen firmalar resmi derecelendirme hizmetinden faydalanabilir.
KANATLI KARKASLARI iCiN KALITE PARAMETRELERI:

Konformasyon:

Kanatli hayvanin yapisi veya sekli, etin gévdedeki dagilimini ve miktarini etkileyebilir, bunun yaninda bazi kusurlar
ise karkasl normal gérinusunden uzaklasabilir. Dikkat edilmesi gereken bazi kusurlar, ¢entikli, egri, yumrulu veya
V seklinde olan gogusler, carpik veya kambur olan sirtlar, deforme olmus bacaklar ve kanatlar, ve kama seklindeki

gbvdelerdir.
Etlenme:

Govdedeki etin bayuk kismi bacak but ve géguste bulunur. Bununla birlikte, etin sirtin GstinG 6rtilmesi ile
karkasin kalan kisimlarindaki et miktari arasinda belirgin bir iligki vardir. Tavuklarin sirtlarinda neredeyse hep ayni

tarzda daha fazla et vardir ve genellikle gégus, uyluk ve bacaklara daha yuvarlak bir géranim vardir.

Ette gorllen yaygin kusurlar, tam ve yuvarlak yerine V sekilli veya ichikey olan gégusler, lades kemiginin tam
ortasindaki arkaya keskin bir sekilde daralan gogus etleri, ince bacaklar ve butlar, sirt kisimlarinin omurlari ve

kalca kemiklerini drtecek sekilde yeterli ete sahip olmamasidir.
Yag Ortiisii:

Kanatll karkaslarinda yag tamamen deri altinda biriken yag olarak degerlendirilir. Yag birikimi biyuk tly
kanallarinda folikil etrafinda birikir. lyi yetistirilmemis kanatli hayvan karkaslarinda gégisteki biyiik tily kanallari
boyunca yag birikimi géralebilir. Ayni zamanda, sirt ve kalga arasindaki bélgede blyik tdy kanallari arasinda tiy
folikiilleri gevresinde goruliir. Iyi yetistirilmis olgun kanatlilarin karkaslarinin, bu bélgelerde ve but ve baldirlarin

uzerinde yeterli derecede yaglari vardir, dolayisi ile etin gériimesi zordur. Yumurtadan gikan yumurtaci tavuklarin
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karin bolgesinde asin yadlanma egilimi vardir. Yasl kanatli hayvan karkaslarina oranla, geng kanatllarin gégus,

but ve bacak deri altinda daha az yag vardir.
Tayler:

Kesim bandinin normal ¢alisma hizinda karkasin incelenebilmesi sirasinda, derecelendirme yapacak uzmanin belli
bir derecelendirme ve kalite sinifi karari vermesinden Gnce, pisirmeye hazir kanatli hayvan karkaslarinin
gérulebilen thylerden arindirilmis olmasi gerekir. Bununla birlikte, karkaslarin dikkatli muayenesini énlemeyecek
sayida kalinti tly varsa ve karkas genellikle temiz bir gérintime sahipse (6zellikle gogus ve bacaklarda) kalinti
thylerden arinmig olarak degerlendirilebilir. Kirk seklinde tlyleri olan kanatli hayvan irklari da ayrica dikkate

alinmalidir.
Etin acida ¢ikmasi, kesikler, yirtiklar ve kirik kemikler:

Etin aciga cikmasi, kesik, yirtik, eksik deri veya c¢ikik ve kirik kemiklerden kaynaklanabilir. Bu durum, karkaslarin
géranimanl bozar ve etin pisirme sirasinda kurumasina neden olur, béylece tuketim kalitesi duser. Bu tar
kusurlarin degerlendirmesi, sayisi ve kapsami, géguste, bacaklara veya karkasin baska bélgelerindeki bulunusuna

baglidir.
Deride renk degisiklikleri, ette lekeler ve cirikler:

Deride renk degisiklikleri, hafif, hafif golgeli veya orta olarak kategorize edilir. Hafif renk degisimleri genellikle
pembemsi renktedir ve genellikle Grinin gorindmand bozmaz. Hafif golgeli renk degisiklikleri genellikle
kirmizimsi renktedir ve genellikle derinin degisik alanlarinda veya etin ylzeyine gorallr. Orta derecede goélgeli
renk degisimleri, genellikle koyu kirmizi veya mavimsi gorinimde veya etin ¢lrdmesi sonucu ortaya cikan

bolgelerdir.

Ette curlklere, sadece kan hicrelerinin birikimi veya pihtilasmasinin olmadigi durumlarda izin verilir. Derinin veya
etin yuzeyindeki kiguk kan oturmalari, sogutma sirasinda akarak uzaklasmasina izin verecek sekilde kesilebilir
ancak kalitenin belirlenmesi sirasinda bu tir kesintiler dikkate alinir. Koyu mavi veya vyesil clrikler
derecelendirmeden dnce cikarilmalidir. Carkler nedeniyle asiri derecede meydana gelen kayip varsa bu durum

ayri olarak yonetiimelidir.
KANATLI KARKSALARINDA DERECELENDIRME:

Kanatli hayvan karkaslarinin derecelendirilmesinde kullanilan (A), (B), (C] ve (D) harfleri ile yiiksek kaliteden disik

kaliteye dogru isaretleme saglar.
A SINIFI Pisirilmeye Hazir Kanath Hayvan Karkaslart:

Bu grupta derecelendirilecek hayvanlarin yas ve cinsiyet gibi faktorlere gére siniflandirimalari gerekir.
Derecelendirme karkaslar pisiriimeye hazir hale geldikleri sekliyle tim fiziksel karakterleri Gzerinden yapilir. Bu

degerlendirmeler genellikle tim kanatl hayvan eti Gretim prosesleri i¢in gecerlidir.
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Konformasyon:

Karkasin normal gérinimna etkileyen veya etin normal dagilimini etkileyen bozukluk ve deformasyon bulunmaz.
Hafif kavisli veya kabarik gdgus kemikleri ve sirt bolgesinde belli belirsiz bir kavis gibi hafif dizeyde degisimler

bulunabilir.
Etlenme:

Karkas, elde edildigi hayvanin tir(, karkasin bolimleri ve sinifina gore gayet iyi gelismis ve bulundugu bélgeyi
saran bir etlenmeye sahiptir. Gégus orta derecede uzun ve derindir ve gégsunin gogus ucuna kadar uzanan
boliminde yuvarlak bir gérinim veren etlenme vardir. But, kalga ve kalga eklem bélgesinde iyi etli ve orta
derecede kalin ve genis ve etin kalcaya ve kalca eklem baélgesine dogru yukari dogru ilerlemesiyle birlikte ¢ok
yonlu, dolgun bir gérandm olusmustur. Alt bacak, diz ekleminde iyi etlenmis ve orta kalinlikta, genis ve etin
kuyruga dogru ilerlemesiyle birlikte ¢ok yonld, dolgun bir gériinime sahiptir. Kalca ve kanatlar ortadan ylksek

derece aralijinda etlenmistir.
Yag Ortiisii:

Karkasin elde edildigi hayvanin tlru, karkasin bolimleri ve sinifina gore, deride iyi gelismis bir yag tabakasina
sahiptir. Yag iyi dagiimis oldugundan, blyUk tly folikilleri arasindaki bdlgelerde deride gozle goralir miktarda

yag bulunur.

Sekil 17: A Sinifi Pisirilmeye Hazir Hayvan Karkaslari

B SINIFI Kanatli Hayvan Karkaslari:
Konformasyon:

Karkas, goguste cukurlu, kavisli veya ¢arpik bir géranam, garpik sirt, egri bacak ve kanatlar gibi gérinimda veya

etin dagilimini maddi olarak etkilemeyen orta derecede deformasyonlara sahip olabilir.
Etlenme:

Karkas, elde edildigi hayvanin tir(, karkasin bélimleri ve sinifina gére orta derecede bir etlenmeye sahiptir.
G6gus, ince bir gdrinim vermeyecek sekilde, gégus kemidinin tepesine kadar tasinan ve bdlgeyi érten bir
etlenmeye sahiptir. But, diz ve kalga eklem bolgesinde oldukga kalin ve genistir ve ince bir géranti vermez. Alt
bacakta yeterli miktarda etlenme vardir ve ince gérinimde degildir. Et, asagiya dogru oldukga iyi bir sekilde

tasinir. Kalga ve kanatta ince bir gorinim olusmayacak sekilde yeterli etlenme vardir.
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Yag Ortiisii:

Karkas! kaplayan deri, 6zellikle gégus ve bacaklarda ete farkli bir gérinim vermeyecek sekilde yeterli miktarda

ya@a sahiptir.

Sekil 18: B Sinifi Pisirilmeye Hazir Hayvan Karkaslari
C SINIFI Kanatli Hayvan Karkaslari:

Karkaslarda A veya B kalitesi igin gereken 6zellikleri kargilamayan pargalarin bulunmasi ve etin bayuk élcude

bozulmamis olmasi durumunda C sinifinda degerlendirme yapilabilir. Karkas, tly kalintilari ve killar ihtiva edebilir.

Aveya B sinifina uygun olmayan bir karkas da ayrica C sinifinda degerlendirilebilir. Karkas tzerindeki bozukluklara
ve derecelerine gore her iki kanat da gikarilabilir veya duzgince kesilebilir. Normal et veriminin ciddi 6lgtde
etkilenmedidi durumlarda gogis ve/veya bacaklarin gikariimasina izin verilebilir. Sirt, kuyruk tabanindan daha
genis olmayacak sekilde ve kuyruktan kalga eklemleri arasinda kalan alana kadar uzanan bir bolgeye kadar

kesilebilir.

C sinifindaki kanatli karkaslarinin sirtlari, kalga kemikleri Gzerindeki tim deri ve etleri igermelidir. Ancak ilium
(zerinde bulunan etin (istiridye eti) uzaklastirimasi mimkindar. Omurgal kaburgalar ve kirek kemigi etiyle,

derisiyle ve ilia kemiklerinin 6n tarafindaki omurgalarla (sirtin 6n yarisi) beraber gikarilabilir.

Sekil 19: C Sinifi Pigirilmeye Hazir Hayvan Karkaslari
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3.2. LOJISTIK STANDARTLARI
Turkiye ekonomisindeki en énemli sektdrlerden biri olan gida sanayiinde meyve ve sebzeler, et ve et Grinleri, kuru
gida ve konserveler, hayvansal, endlstriyel vb. olmak Uzere ¢ok cesitli Grin gruplar olusturmaktadir. Bu tip
gidalarin zaman iginde bozulabilen gidalardandir. Bu yapilari itibari ile ézellikli Grin sinifina giren gida yuklerinin
paketlenmesi, tasinmasi ve depolanmasi sureclerinde ihtiyagc duyulan saklama kosullarinin saglanmasi

gerekmektedir. Bununla birlikte; bu Griinlerin bozulmasi tam olarak engellenememektedir (html1).

Et ve et Grlnlerinin raf dmru ve kalite 6zelliklerinin Ureticiden tuketiciye kadar bozulmadan ulasmasini saglamak
tedarik zincirinde soguk zincir kanallarinin kullaniimasi ile mimkan olmaktadir. Ganimuzde, tiketicilerin gavenilir
gidaya ulasma isteginin artis géstermesi blytk o6lgekli marketlerden kiicuk 6lgekli marketlere kadar olan dagitim

kanalinda soguk zincirin Gneminin daha fazla dikkate alinmasi gerektigini géstermektedir.

Soguk zincir, Uretilen tiketim maddelerinin besleyici niteliklerini yitirmeden, bozulmadan tuketiciye ulagabilmeleri
icin belirli sicaklik degerlerinde muhafaza edilmesi olarak tanimlanmaktadir. Soguk zincirde uygulanacak sicaklik
degerleri gidanin gesidine gore degisim gostermektedir. Uretilen gidalara uygun sicaklik degerlerini belirlemek
6nemlidir. Bu nedenle, gidalar icerdigi nem ve Uretildigi kosullardaki sicaklik degerlerine gore kuru, donuk, soguk,

serin (rdn olarak 4 ana gruba ayriimaktadirlar.

Asagida belirtilen tabloda goraldigu Gzere soguk zincir lojistiginde Grin gruplarinin belirtildigi nem ve sicaklik
kosullarinda muhafaza edilmesi ve tiiketiciye ulasmasi esas alinmaktadir. Bdylece sicaklik ve nem kaynakli gidada
meydana gelebilecek bozulmalar igin énlem alinmaktadir. Ayni zamanda glvenilir gidaya ulasmak igin gerekli

olan basamaklardan birisi de saglanmaktadir.

Soguk zincirle tlketicilere ulasan gidalar tiketilene kadar tabloda belirtilen kosullarda saklanmalidir. Bu degerler

bilingli tuketiciler tarafindan da dikkate alinmasi gereken konulardan biridir.

Tablo 16: Urtinlerin Cesidine Gore Nem ve Sicaklik Orani

Uriinler Nem (%) Sicaklik (C0)
Kuru Uriin: Konserveler, igecekler, kurutulmus sebzeler ve meyveler <60 Oda sicakligi / 21 °C (2)
Donuk Uriin: Deniz driinleri, dondurulmus hamur, dondurulmus et drtinleri, pizzalar | Rutubetsiz ortam =22 °C (£2)
Soguk Uriin: Sit ve sut drtinleri, beyaz et, sarkiiteri Grinleri, sebzeler 60 4°C (£2)
Serin Uriin: Cikolata kaplamali Griinler <60 18°C (£2)

Anlik sicaklik degisimleri 6zel araclarla élgulebilmekte ve bu kontroller bitin soguk zincir boyunca; tasima,
depolama ve ambalajlama, sirasinda yarattimektedir. Bu asamalarin her biri soguk zincirin bir halkasidir ve bu
halkanin bir asamasinda gercgeklesen sicaklik zafiyeti soguk zincirin kirilmasina sebep olur. Bu durumda Uriin

ziyan olmaktadir.

Lojistik; depolama, tasima ve ambalajlama olmak Uzere (¢ asamayl kapsamakta olup, bu asamalardaki
standartlar gerek yurtdisi drnekleri gerekse yurtici 6rnekleri aragtirilarak olusturulmaya caligilmistir. Ureticiden

tlketiciye giden yolda ilk asama olan depolama standartlari asagida verilmistir.
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3.2.1. DEPOLAMA STANDARTLARI

Et ve et Urdnlerini; kesildikten sonra kokusmasini veya bozulmalarini Gnlemek, buna neden olan

mikroorganizmalarin Greme ve ¢ogalma kosullarini elverissiz duruma getirmek igin ¢esitli ydntemlerle muhafaza

edilmelidir. Bu muhafaza yéntemleri, et ve et drtnlerinin bozulmalarina neden olan fiziksel, kimyasal ve enzimatik

faktorlerin etkilerini blylk 6lctde yavaslatir ve durdurabilir.

Depolama sartlarinda nerilen kosullar birgok farkli kurum ve kurulus tarafindan verilmistir. iki farkl kaynaktan

bu standartlar belirtilmistir. ilki Birlesmis Milletler Gida ve Tarim Orgati'niin (FAQ), ikincisi Korfez Ulkeleri

Standardizasyon Orgiitd (GCC) tarafindan belirlenen depolama standartlari asagida verilmistir.

FAO rehberine gére,

Karkaslar en kisa zamanda sogutucunun igine girmeli ve mumkin oldugunca kuru tutulmalidir.
Sogutmanin amac bakteriyel gelismeyi geciktirmek ve raf émriinii uzatmaktir. Oldiikten sonra sicaklig
40 ° C'den 0 °C'ye dusurilen etin raf 6mru 3 haftaya kadar gikmaktadir.

Karkaslar tartildiktan hemen sonra sogutucunun igine yerlestiriimelidir. Raylara asilmali ve yere asla
dokunmamalidiriar.

Etin sicakligi bir probe termometresiyle (cam olmayan) dlcilmeli ve sogutmanin verimliliginde kilavuz
olarak kullaniimalidir.

En alt noktadaki sogutma sicakligl, sogutucunun verimliligi, yik, karkas blyUkliga ve sismanlik gibi
bircok faktdre gore degisecektir. Genel bir rehber olarak, sigir eti icin 28 ila 36 saat ve koyun karkaslari
icin 24 ila 30 saat arasinda 6-7 °Cllik bir derin kas sicakligi saglanmalidir. ic sicakligin hizli bir sekilde
dustralmemesi, et icinde derinin gok hizli bir sekilde bakterilerin cogalmasiyla sonuclanacaktir, bu da
koku ve kemik lekelerinin olusmasina neden olacaktir.

Sogutulmus et, satilana veya pisirilene kadar soguk tutulmalidir. Soguk zincir kirilirsa mikroplar hizla
cogdalir. Asirt yliklenme, hava sirkilasyonu igin alan birakma, kapilari mimkun oldugunca az agma ve et
kullaniminda en yiksek hijyen standartlarina uyma gibi kurallar gegerlidir. Taze etler icin ideal bir
saklama sicakligl, yaklasik 1°C (tuz mevcudiyeti nedeniyle pastirma igin - 3 °C) olan donma noktasinin
hemen U(zerindedir. Bu sicakliklarda tutulan cesitli et tdrlerinin Uluslararasi Sogutma EnstitisU
tarafindan verilen beklenen depolama 6mri séyledir: Doldurulduktan sonra, sogutucu kapatilmali ve kapi
ani sicaklik artislarindan kaginmak igin mimkun oldugunca az agiimalidir. Kaplar bosaltildiginda, yeniden
doldurmadan dnce iyice yikanmalidir. Yikleme ve bogaltma iglemleri sirasinda karkaslari ele alan
personel, kisisel hijyeni ve giyimi ile ilgili en kati kurallara uymali ve karkaslart mimkuan oldugunca az

tutmalidir.
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Tablo 17: Uriin Cesitlerine Gore Saklama Streleri

Et Tird Saklama Siiresi
Sigir Eti En fazla 3 hafta
Dana Eti 1-3 Hafta
Kuzu 10-15 Hafta
Domuz 1-2 Hafta
Yenilebilir Sakatat 7 6GUn
Tavsan 5 Gln
Domuz Pastirmasi 4 Hafta (-3°C'de)

Korfez Ulkeleri Dayanisma Konseyi (Standardization Organization for the Cooperation Council for the Arab States

of the Gulf) tarafindan belirlenen kurallar asagida verilmistir.

6.C.C Standartizasyon Kurulusu (6S0)-1997, Depolama igin Hijyenik Uygulama Kurallari

Et Uzerinde mikrop Gremesini kisitlayacak bagil hava nemi, hava akisi ve sicaklik kosullari altinda bir bekletme

alanina yerlestirilecektir. Bireylerin, et bekletme alanlarina girisi, bunlarin verimli sekilde ¢alismalar gerekliligi

icin sinirlandirilacaktir.

Sogutma olmadan depolama

Karkaslar, yarim ya da ceyrek parcalarin tamami depolanacagi ya da tasinacagi zaman (tercihen
sogutulacak), asagidaki sartlar uygulanacaktir:

Et, nem gecgirmeyen sargilarla paketlenmeyecektir.

Karkaslar, etin etrafinda yeteri kadar hava akisina imkan vermek igin, birbirlerine ya da duvarlara,
tavanlara ve zeminlere degmeden asilacaktir.

Bagdil nem ve hava akisi i¢in kuru bir et ylzeyinin saglanmasi yeterli olmalidir. Nihai muayeneden sonra
ete su uygulanmasi yasaktir.

Etin sogutucu disinda tutulacagi maksimum sre, kesim anindan itibaren 6 saatle sinirlidir.

Depolama yerine yerlestirilen ya da cikarilan tim etlerin kaynagini, saatini ve tarihinin kaydi tutulacaktir.

Sogutmali depo

Karkaslar, karkas parcalari ya da yenilebilir sakatatlar sogutmali bir depoya yerlestirildiginde, depoya
giris, islemleri etkili sekilde yapmasi gerekli olan personelle siniri olacaktir. Sicaklik kontrol altinda
olacaktir (-0.5 +1) °C.

Cevre kontroli

Et sicakliginda yeterli disus oranini saglamak igin, kapilar uzun sure agik birakilmayacak ve kullanimdan
sonra hemen kapatilacaktir. Higbir sogutmall depo tesisi tasarlanan kapasitesi (zerinde

yuklenmeyecektir.
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Sogutma ekipmanlarinin insanli olmamasi durumunda, otomatik sicaklik kaydi kurulacaktir ya da
alternatif olarak, sicakliklar duzenli araliklarla okunacak ve okumalar bir kayit defterine girilecektir.
Yogusma onlenecektir.

Odalar temiz ve duzenli tutulacaktir.

Sogutma sarmallari, asiri buz birikimini ve verimlilik kaybini 6nlemek icin dizenli olarak ¢ézilecektir.
Cozme, Urind etkilemeden yapilacaktir.

Is1, bagil nem ve hava akigl, etin korunmasi igin uygun olan bir seviyede strdirulecektir.

Depolama prosediirleri

Karkaslar, yarim ve ceyrek parcalar, hava akisina imkan vermek icin birbirlerine ya da duvarlara,
tavanlara ve zeminlere degmeden asilacaktir; paketlenmemis et parcalari, et gevresinde hava akisina
imkan verilecek sekilde asilacak ya da korozyona dayanikli uygun tepsilere yerlestirilecektir. Etin bir
pargasindan digerine bir su damlasinin gegmesinden kaginilacaktir.

Karton et kutulari, cevrelerindeki havanin yeterince sirkulasyon yapmasinin saglanmasi icin zemin
uzerine dogrudan yerlestirilmeyecek ya da duvarlara yaslanmayacak ya da tavana temas etmeyecektir.
Eger kutularda sicak et varsa, bunlar her bir kutunun cevresinde yeterli hava akisi olacaktir.

Et (zerinde olugan yogusma mikrobik bozulmayi hizlandiracagindan dolay sogutulmus, paketlenmemis
et, ortam sicakliginda depolanmayacaktir.

Sogutmali depoya yerlestirilen ya da c¢ikarilan tim etlerin kaydi tutulacaktir.

3.2.2. TASIMA STANDARTLARI

Genel olarak, et kesim ve isleme tesisleri konut alanlarina uzak noktalarda konumlandirildigindan, ana tiketim ve

dagitim noktalarina uzak mesafelerde yer aldi§indan, Griinin yolda gecirdigi zaman artmaktadir. Uriniin depodan

veya kesimhaneden tlketiciye gitmesine kadar gecen surede Urin en iyi sekilde muhafaza edilmelidir. Bu konuda

tasima sartlarinda 6nerilen kosullar birgok farkli kurum ve kurulus tarafindan verilmistir. Bu bélimde ¢ farkli

kaynaktan bu standartlar belirtilmistir. ilki Birlesmis Milletler Gida, Tarim Orgitd'nin (FAQ), ikincisi Korfez Ulkeleri

Standardizasyon OrgUtil (GCC) ve Resmi gazetede yayinlanan yonetmelikte Glkemizde Kirmizi Et ve Et Urtinleri

Uretim Tesislerinin Calisma ve Denetleme Usul ve Esaslarina Dair Yonetmelikte belirlenen tasima sartlari asagida

verilmistir.

FAO rehberine gore,

Et ve karkaslari tasimak icin kullanilan araclar, sogutulmus depolarin bir uzantisi olarak distnGlmelidir.
Nesne, et sicakligini 0 °C veya civarinda tutmak icin olmalidir. Et, yiklemeden 6nce 0 ° C'ye sogutulmalidir.
Etler yere degil, raylara asilmalidir. EGer stoklar karkaslara konursa, temiz olmalidir. Et kamyonlari etten

baska bir sey tasimamalidir.
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e  Sogutulmamis yaliimli kamyonetler kuru buz eklenerek sogutulabilir. Bu, sogutuculu kamyona makul bir
alternatif olsa da sicakligin kontrol edilmesine izin vermez.

e Yalitilmamis kamyonetler ve agik kamyonlar, 6zellikle sicak iklimlerde et igin uygun tasima olarak kabul
edilmemelidir. Sicaklik suistimaline ek olarak, etin tekrar sogutmaya girmesiyle yogusma meydana gelir
ve acik kamyonlarda et, boceklerin saldirisina maruz kalir. Yikleme ve bogaltma hizli bir sekilde

yapilmalidir. Kaginilmaz gecikmeler varsa, kismen dolu minibuse kuru buz bloklari yerlestiriimelidir.
6.C.C Standartizasyon Kurulusu (6S0)-1997, Taze Et Tasima icin Hijyenik Uygulama Kurallari
Kesimlik Canl Stoklari Tagima Araglarinin Yapisi:

e Kesimlik hayvanlarl tasimak icin kullanilacak araglar, GSO standartlarina halel getirmeksizin, kolay
temizlemeye ve hayvanlarin zedelenmesini asgariye indirmeye imkan verecek sekilde uygun ve dayanikli

bir yapiya sahip olmalidir.
Hayvanlarin yiiklenmesi

e Araclar, hayvanlarin kolaylikla yiklenmesine ve bosaltimasina imkan saglayacak uygun rampalarla

donatiimalidir, bdylece hayvanlar Uzerindeki stres asgariye inecektir.
Hayvanlarin tahdidi:
e Araclarda, tagima sirasinda hayvanlarin tahdit edilmesi igin baglama noktalari ya da bélmeler olacaktir.
Bélmeler:

e  Kullanilabilir alan koyun ve kegci genigligi icin 3.1 m'den daha uzun oldugunda ve sigir ve deve igin 3.7 m
oldugunda, geniglik sirasina gére, 3.1 myi ve 3.7 m'yi gegmeyen agillarin olusturulmasi igin araclara

bolmeler konulmalidir.
Zemin:

e 7Zeminler, hayvanlarin tasima sirasinda dismesini engellemek igin kaydirmaz tlrde olacaktir, béylece

hayvan yaralanmalari ve diski ve idrarlari ile kirlenmeleri asgariye inecektir.
GSO STANDARDI GS0815/1997
Cok katmanli araglar:

e Hayvanlarin dik durmasi ve yeterli havalandirmanin saglanmasi igin uygun bosluk payi olmalidir.

e Alt katta bulunan hayvanlarin, st katta bulunan hayvanlarin diski ve idrarlariyla kirlenmesini dnlemek
icin, katmanlar gecirimsiz zeminlerle ayrilacaktr.

o Ust kattan gelen diski ve idrar, alt kattaki hayvanlardan uzaga kanalize edilecek ve borularla sevk

edilecektir.
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Hayvanlarin korunmast:
e Araclar, hayvanlarin hava degisikliklerine maruz kalmamalart igin uygun sekilde donatiimis olacaktir.
Et ve\veya Sakatat Tasima Araclarinin Yapisi

o Ettasiyacak olan araglar kapali konteynir tipinde olacaktir.
e TUm i¢ yuzeyler ve baglanti parcalari, diz, su gecirmez ve kolay temizlenebilen ve sterilize edilebilen,
korozyona ve paslanmaya dayanikli malzemeden yapilacaktir. Baglanti yerleri ve kapilar, kir ve diger

kontaminasyon kaynaklarinin girisini engelleyecek sekilde maharli olmalidir.
Nem ve sicaklik kontroli

e Konteynirin tasarimi, gerekli sicakligi ve/veya etin yizey kurulugunu tim tasima siresi boyunca
sa(layacak sekilde olmalidir.
e Buzdolabinin disindan sicaklik okumayi kolaylastiran bir termometre ile donatiimis olan bir buzdolabi

olmalidir.
Etin depolanmasi

e [Etya da sakatat tasinmasi amagclanan araclar, paketlenmemis etin, aracin zeminiyle, duvarlariyla ya da

tavaniyla temas etmesini dnleyecek sekilde donatiimis olmalidir.
Sakatat tagima

o Paketlenmemis sakatatlarin tasinmasi icin uygun sekilde kapatilmis olan konteynerlar kullanilacaktir.
Sakatatlar, nakliye suresi iki saatten az olmadigi strece sogutma ile tasinacaktir, tasima suresi iki

saatten az olan durumlarda ayri bir konteynerin kullanilabilecektir.
Etin taginmasi

e FEtler higbir sekilde, canli hayvan tasimak igin kullanilan araglarla ve ayni zamanda, hicbir sekilde ete
olumsuz etkiye sahip olabilecek daha baska mallarin tasinmast igin kullanilan araglarla tasinmayacaktir.

e Karkaslar ya da karkas pargalari ya da yenilebilir sakatatlar, hichir sekilde tamamen kapali olmayan
araglarla tasinmayacaktir.

o FEtler, highir sekilde, yiklemeden GOnce temizlenmemis ve sterilize edilmemis araglara
yerlestiriimeyecektir.

o FEtler, araglara yUkleme ve bosaltma sirasinda, kontaminasyona ve bozulmaya kargi korunacaktir.

e Karkaslar, yarim ya da ceyrek parcalar, tasima sirasinda asilacak ya da raflara ya da benzer ekipmanlara
uygun sekilde yerlestirilecektir.

e Kafalar ve pacalar, sadece, yuzilmis ya da haslanmis sekilde ve mideler, sadece iyice temizlenmis ya

da haslanmis sekilde tasinacaktir.
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Tarim ve Koyisleri Bakanligi tarafindan; Kirmizi Et ve Et Urtinleri Uretim Tesislerinin Calisma ve Denetleme Usul ve

Esaslarina Dair Yonetmelikte tasima ile ilgili dikkat edilecek hususlar belirlenmistir.
Sevk Yeri ve Nakillerle ilgili Hususlar

Madde 16 — Kasaplik hayvanlarin, etlerin, hazirlanmis et ve hazirlanmis et karisimlarinin, sakatatin ve mamul

maddelerin nakillerinde su hususlara dikkat edilmesi gerekir:

a) Kasaplik hayvanlarin, etlerin, hazirlanmis et ve hazirlanmig et karisimlarinin, sakatatin ve mamul maddelerin
nakliyesinde kullanilan tagima araglarinin her tasima sonunda desarjli 6zel bir bélumde yikanmasi ve dezenfekte

edilmesi gerekir.

b) Etler, hazirlanmis et ve hazirlanmig et karigimlari, sakatat ve mamul maddeler uygun sogutma sistemine sahip
araclarla tasinir. Bu tasitlarin tasima slresince istenilen sicakligi muhafaza edecek nitelikte olmasi ve i¢
ylzeylerinin; dizgln, paslanmaz ve bunlarin organoleptik 6zelliklerini etkilemeyecek veya bu maddeleri insan
saglhigina zararli hale getirmeyecek bir malzemeden yapilimis, temizlik ve dezenfeksiyona uygun nitelikte olmasi
gerekir. Yukleme ve bogaltmanin daha kolay ve hijyenik olarak yapiimasi araglarda uygun dizeneklerin bulunmasi

gerekir.

¢c) Tasima araglari icinde paketlenmemis etleri paketlenmis et ve sakatattan koruyacak uygun bir fiziki ayirma

sa@lanmadikca nakiller ayni aragla yapiimaz.

¢) Temizlenmemis veya haslanmamis iskembe; deriler, yiizilmemis bas ve ayaklar et, i¢ organ veya mamul

maddeler ile birlikte tasinmaz.

d) Donmus olanlar hari¢ karkaslar yarim veya ceyrek parcalar halinde tasima araclarinda asili ve uygun bir

ambalajla sarili olarak nakledilir.

e) Diger pargalar ve sakatat paslanmaz tasima kaplari ile paketlenmis olarak veya su ve yad sizdirmasiz kaplar

icerisinde nakledilir.

f) Yikleme ve sevk yerlerinin etin ve diger Grtnlerin rahatlikla ve hijyenik olarak yiiklenmesini saglayacak ve nakil

araclarinin yanasmasina imkan verecek yapida olmasi gerekir.
g) Nakil araclari bagka isler igin kullaniimaz.

3.2.3. AMBALA) STANDARTLARI
Gida sanayiinde ambalaj kullanimi; Grandn korunmasi, tanitilmasi, tasinmasi, Urinin raf émrl hakkinda bilgi
vermesi ve en onemlisi tlketiciye guvenilir bir sekilde ulastinimasi agisindan 6nem tasimaktadir. Ambalaj
tlketiciye, daha Granl gérmeden Grin hakkinda olumlu ya da olumsuz karar vermesini saglayacak bir unsurdur.
Ambalaj, sadece yapisi geredi Urint korumakla kalmaz, gesitli uyarici sembolleri de igererek tuketicilerin
bilgilendirilmesini saglar. Ginimuzde gida ambalajlari geleneksel koruma 6zellikleri disinda muhafaza edilen

ardnler icin de bircok fonksiyonel 6zelliklere sahip olmaktadirlar.
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Et, et Grdnleri, stt, sut drunleri, meyve ve sebze gibi ¢ok gabuk bozulabilen gidalarin raf émrina atmosferik
oksijenin kimyasal etkisi ve aerobik bozulma bakterileri kisaltabilmektedir. Bu faktérlerle birlikte Grinun renk,
koku ve aromalari Uzerinde kalite kayiplarina neden olabilmektedir. Soguk muhafaza, istenmeyen dedisiklikleri

yavaslatsa da perakende dagitim sektor( igin 6nemli olan uzun muhafaza suresi igin yeterli olmamaktadir.

Bu sekilde; besinlerin saklanmasini, korunmasini, taginmasini kolaylastirmak ve iyi gérinmesini saglamak igin
onlarin dig ortamla ilgisini kesme islemine ambalajlama veya paketleme denmektedir. Paketlenmis Grdn deyimi,
birgok koruyucu 6zelligi olan maddelerle bir teknolojik islem sonunda besinlerin gevresi ile iliskisini kesmek olarak
da bilinmektedir. Bir ambalaj, icerisinde paketlenen Urlne kalite yoninden herhangi bir katkida bulunmaz, ancak

ardndn orijinal kalitesini mimkdn olan en iyi sekilde muhafaza etmeye yardim eder. Gida Urdnlerinin

paketlenmesinde 3 esas fonksiyon bulunmaktadir. Bunlar asagidaki gibidir:

e Uriini tuketiciye en begenilir sekilde sunmak ve tiiketiciyi satin almaya 6zendirmek
e Giday fiziksel, kimyasal, biyolojik etkenlere ve mikroorganizma bulasmasina karsi azami dlglde
koruyarak, dayanikliigini arttirmak

e Y(kleme, bosaltma, stoklama ve kullanma kolayligi saglamak
Sogutulmus gidalarin ambalajlanmasinda kullanilan malzemeler genelde kagit, cam, metal veya plastiktir.

o Ka&Qgit malzemeler; kolay dekore edilebilir, diger ambalaj materyalleri ile kullanilabilirler. Kaplama veya
laminasyon ile nem ve gaz gecirgenligi kontrol altina alinabilmektedir.

e Cam malzemeler: Grtini gostermesi ve kimyasal olarak atil olmasi baslica avantajlari, kirilganliklari ve
agir olmalari en blylk dezavantajlari arasinda yer almaktadir. PVC ve PS ile kaplamak suretiyle
kirilganlik, iyon degisimi ile de agirliklari azaltilabilmektedir.

e Metal malzemeler; arasinda en fazla sikistirilmig aliminyum folyolar kullaniimakta ve bunlar isil islemlere
kars! dayanikli olarak bilinmektedir.

e Plastik malzemeler; PE, PP, PS, PVC, PET gibi malzemelerden elde edilmektedir.

3.2.3.1. AMBALA) CESITLERI
Ahsap Ambalajlar

Dunyanin en eski ambalaj malzemelerinden olan ahsap ambalaj, sertlik ve dayaniklilik ézelligi nedeniyle agir
kirilgan yuklerin, havalandirma 6zelliginden dolayi ise taze meyve ve sebzenin ambalajlanmasinda yaygin kullanilir.
GUnlmuzde ahgap eskiden oldudu gibi basit bir sekilde kiglik Uretim birimlerimde Uretilecek bir ambalaj

olmaktan gikmistir.
Cam Ambalajlar

Cam ambalajlar parlak, parizsiz ve kolay temizlenebilir bir yapiya sahiptir. Bu nedenle mikroplari barindirmaz.

Defalarca kullanilabildiginden ekonomik bir ambalaj malzemesidir. Cam ambalajin kimyevi maddeler ile
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reaksiyona girmemesi, yuksek bariyer 0zelligi ve sterilizasyon kolaylidi, yiyecek, ilag ve parfumeri dreticileri

tarafindan tercih edilmesine neden olur. Agirlik ve kirilganlik sorunlari, cam ambalajin dezavantajlaridir.
Kagit ve Karton Ambalajlar

Kagit ve karton ambalajin dretim kolayligi ve ekonomikligi bakimindan oldukga tercih edilen bir ambalaj taradur.
Bunun yani sira kagit ve karton ambalajin tek basina sertlik, patlama, koruma, nem ve su bariyer degerlerinin
yeterli olmadigi durumlar igin igine koyulacak Urunlerin dzelliklerine gére bu ambalajlar gesitli islemlere tabii

tutulur.
Kompozit Ambalajlar

Kompozit ambalaj malzemeleri en az iki farkli malzemenin tam ylzeylerinin birlestiriimesi ile elde edilir. Farkl
malzemelerin birlikte kullanimindaki amag dayanikliligi arttirmak, esnekligi arttirmak ve malzemelerin kendilerine
6zqu ozelliklerini birlestirmektir. Ornegin: plastik aliminyum kompozit ambalajlar, karton-polietilen kompozit
ambalajlar, kagit-polietilen kompozit ambalajlar, plastik-kagit aliminyum kompozit ambalajlar, kagit-aliminyum
kompozit ambalajlar gibi ¢esitleri vardir. Bu ambalajlar genelde evlerimizde kullandigimiz hazir gorbalarda, meyve
sularinda sik sik karsimiza gikmaktadir. Bu kutularin en biyuk avantaji metalden daha ucuz ve hafif olmalaridir.

Ayrica gok cesitli kapak kullanimina uygun olmalaridir.
Metal Ambalajlar

Gida disinda boya, kimyevi maddeler gibi Uriinlerin ambalajlanmasinda da metal ambalajlar kullanilir. igine
konulan drdnlerin bozulmamasi igin gesitli organik kaplamalar gelistiriimistir. Aliminyumdan ve gelikten dretilen
metal kutular hem gazli hem de gazsiz iceceklerin ambalajinda kullanilir. Metal ambalaj isik, hava ve suya karsi
gUcll bir bariyer olusturur. Béceklere ve kemirgenlere karsi yeterli derecede saglam ve dayaniklidir. Sterilizasyon
icin I1sitabilme ve hemen sogutma yapilabilmesi, uygun laklar kullanilarak gerekli sekilde isleme tabii tutulmus ise
icindeki Urun ile zararl reaksiyona girmemesi, dogada en kolay yok olan malzeme olmasi bakimindan kullanimi

yaygindir.
Plastik Ambalajlar

Plastik ambalaj hammaddeleri genelde petrol rafinelerinden cikan cesitli Grnlerin petrokimya tesislerinde
islenmesi ile elde edilir. Plastikler hem daha az malzeme ile daha gok ambalaj Uretilebilecedi igin, hem de sekil

verme kolayligindan dolayi sektérde daha da tercih edilebilir bir hale gelmistir.

3.2.3.2. PAKETLEME ONCESI ISLEMLER
Cesitli etmenlerden dolayi hizlica bozulabilen et ve et Grinlerinin muhafaza yontemleri ile dayanma ve depolama
srelerinin uzatilmasi zorunlu hale gelmistir. Muhafaza ybntemleri ile birlikte ette bozulmaya yol acan
mikroorganizmalarin engellenmesi, enzimlerin inaktif hale getirilmesi, et ve et Urinlerinin kokusma ve

bozulmasinin énlenmesi, dis etmenlerden korunmasi, raf 6mrandn artirilmasi saglanmaktadir.
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Et ve et Urdnlerinin dayanikliiginin arttiriimasinda kullanilan yontemler fiziksel ve kimyasal yontemler olarak

siniflandirilabilir.
Fiziksel Yontemler;
Sogutma

Etlerin, donma noktasi olan -15 °C tzerindeki sicaklik derecelerinde muhafaza edilmesine sogutma denir. Sogukta
muhafaza ile enzim aktivitesi yavaslar, mikroorganizmalarin gelisimi baskilanir. Ancak; bozulmaya neden olan ve
patojen psikrofil-psikrotrof mikroorganizmalar buzdolabi sicaklik derecelerinde yavas da olsa Uremeye devam

ederler.

Sogutmada amag, karkas veya parga etlerin i¢ sicakligini + 4 °C'ye dustrmektir. Soguk muhafazada etleri dogal
niteliklerini kaybetmeksizin mumkin oldugunca uzun slire muhafaza edebilmek igin oncelikle etin kalite

niteliklerini etkileyen faktorlerin gok iyi bilinmesi gerekmektedir. Bu faktorler sunlardir:

e Etlerin baslangig kontaminasyon dereceleri

e  Soguk deponun sicaklik, rutubet, hava akimi ve 1sik durumu

e Karkas veya etlerin herhangi bir madde ile sarili olup olmamalari
o Karkas veya etlerin kalite dereceleri, buyuklukleri ve cesitleri

e Sogutma islemi sirasinda hijyenik kosullarin saglanmasi
Dondurma

Dondurma ozellikle et ve bazi et (rlnlerine uygulanan en etkin muhafaza yéntemidir. Clnkd dondurma diger
yontemlere oranla etlere uzun bir muhafaza sresi kazandirmaktadir. Dondurma, teknigine uygun sekilde

uygulanirsa etler hem kalitatif hem de duyusal ve besleyici niteliklerinden gok fazla deger kaybetmezler.

Etin donma noktasinin gok altindaki sicaklik derecelerinin uygulandigi (-35°C / -45°C) bir iglemdir. Dondurma
islemi ile; Grundn sicakhdi diser, su buz haline dontstugunden su aktivitesi degeri azalir, mikrobiyal gelisim durur,

enzimatik reaksiyonlar yavaslar.

Donmada hizli yéntem uygulanmasi buz ¢ézuminde olusacak fireyi azaltir. Bu ydontemde et daha yumusak olur.
Baslangigtaki pH dederi yuksek olursa, donmus etin su baglama kapasitesi ylksektir ve dolayisiyla buz
¢6ziminde sizinti firesi azalir. Hendz kesilmis hayvanda karkas isisi ylksektir. Eger et rigor mortisin
tamamlanmasi icin oda sicakliginda tutulursa, 6zellikle bu uygulama sigir, koyun parca etlerinde yapilirsa etlerde

soguk kasiimasi ve sertlesme meydana gelir.

Yavas dondurma yontemi uygulandiginda; daha yogun olan hicre ici su hticre disina ¢ikarak, baylk buz kristalleri
olusur. Bu bayuk buz kristalleri kas hicre ve fibrillerine basing uygulayarak deformasyona neden olur. Etlerin

besleyici degeri azalir, acik ve soluk bir renk alirlar.
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Etlerin dondurulmasinda baslica kurallar soyledir:

e Donmada hizli yéntem uygulanmasi buz ¢ézimuinde olusacak fireyi azaltir. Bu yontemde et daha
yumusak olur.

o Baslangigtaki pH degeri yuksek olursa, donmus etin su baglama kapasitesi yuksektir ve dolayisiyla buz
¢Oziminde sizinti firesi azalir.

e Yeni kesilmis hayvanda karkas Isisi yuksektir. Eger et rigor mortisin tamamlanmasi igin oda sicakliginda
tutulursa, 6zellikle bu uygulama sigir, koyun parca etlerinde yapilirsa etlerde soguk kasiimasi ve
sertlesme meydana gelir.

e (Cok soguk dondurma yéntemi uygulanacaksa etleri rigor mortis baslamadan 6nce soguk depoya almak,
boylece soguk kasiimasini dnlemek gerekmektedir. Bu durumda buz ¢6zimi esnasinda rigor mortis

baslar, bu nedenle buz ¢ézimini gok yavas yapmak gerekir.
Kurutma

Kurutma, dayanikliigr artirmak igin suyun serbest ortamdan kismen veya tamamen uzaklastiriimasidir. Kurutulan
ette su aktivitesi duser ve dayaniklilik artar. Kismen su uzaklastinimasi ile bozulmaya yol agan ve patojen

mikroorganizma faaliyetleri 6nlenir.

Et Urlnlerinde kurutma; buharlasma ile olur. Kuruma kosullarini standardize etmek icin; Grinde agirlik kontroll
yapiimalidir, adirlik kaybina gére kurutma slresi, hava sirkalasyonu, sicaklik ve bagil nem gibi parametreler

saptanmalidir.

Isitma

Isil islemlerden Gzellikle konserve teknolojisinde yararlanilir. Isil islemin derecesi; mikroorganizma yuku, indikator

mikroorganizma, kutu bayaklaga ve Grin yapisina bagli olarak belirlenmektedir.

Etin yuksek frekansli elektromanyetik dalgalarla isitilmasi da mimkin olabilmektedir. Etin dayanikliligi
mikrodalga ile sadlanacaksa et kalinligi 7-8 cm'den fazla olmamalidir. Et endustrisinde mikrodalga kullanimi;

donmus etin ¢6zImesi, etin kurutulmasi, hazir yemeklerin isitiimasi gibi amaclarda kullaniimaktadir.
Kimyasal Yontemler;

Ete uygulanan kimyasal yontemlerin amacl; ortamdaki mikroorganizmalarin yogunlugunu azaltmak veya
mikroorganizmalari inhibe etmek, enzimleri inaktif hale getirmek, 1sik, hava, su ve etin igeriginde bulunan mineral
maddelerin et Uzerindeki fiziksel ve kimyasal etkilerini ortadan kaldirarak etin ve et Granlerinin dayanikliigini

arttirmaktir.
Tuzlama

Tuzlama ile etin korunmasi ve dayanikliigin arttirilmasi bilinen en eski ydntemdir. Dayaniklili§in artmasi et igindeki

serbest suyun baglanmasi yoluyla su aktivitesinin dismesi prensibine dayanmaktadir. Tuz katimi ile etteki
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proteolitik etkili enzimler inaktif hale dénusur. Ozmotik yoldan hicreye giren tuz, plazmadaki suyu tutarak su
aktivitesini dusarar, mikroorganizma hicresindeki suyu disari ¢ekerek, hicrenin blzilmesine dolayisiyla

mikroorganizma faaliyetlerinin sinirlanmasina ve tamamen durmasina yol acar.

Tuzlama islemi kuru ve sulu tuzlama olarak iki farkli sekilde uygulanmaktadir. Kuru tuzlamada kullanilan tuz iriligi
6nem kazanir. Hizli tuzlama igin rafine ince tuz, kullanimi tavsiye edilmektedir. Ayrica tuzun ete nasil etki yaptigi
da énemlidir. Kuru tuzlamada tuzun et Ostlne surilmesi emilmeyi kolaylastirir. Yas tuzlamada ise salamura
kullanilir. Hazirlanan salamuraya et bastirilarak tuzun ete islemesi saglanabilir. Bu teknik uygulanirken salamura
sicakligi ve oda sicakligi 6nemlidir. ideal sicaklik 4-8°C olmalidir. Etin salamurada bekleme siiresi Uriine gore

degismekle birlikte 48-72 saattir. Tuzlama iglemi et Grinlerinde genellikle kiirleme islemiyle birlikte uygulanir.
Kirleme

Karleme islemi; renk stabilizatéri maddeler diye bilinen nitrat ve nitritlerin potasyum ve sodyum tuzlari
kullanilarak et renginin kalic et rengine dénustiralmesi islemidir. Renk olusumu etin rengini veren myoglobinin
katilan kirleme maddeleriyle nitrozomyoglobine déntstiriimesidir. Renk kaliciligi ise renk olusumunun etteki
tim renk pigmentlerini kapsamasi ve rengin Grind raf 6mrii stresince bozulmadan devam etmesidir. Uretim
stiresi 4 haftanin altinda olan veya 22°C'nin Gstundeki sicakliklarda hizli olgunlastirilan ¢ig Granler ile isil islem
uygulanarak Uretilen tim haslanmig ve pismis Grdnlerde nitrit kullaniimaktadir. Nitritin dogrudan ete
karistinimas! cogu (lkelerde ve (lkemizde yasaklanmistir. Kirleme islemi nitritli kirleme tuzu (NKT) ile
yapilmaktadir. NKT %0.5 oraninda sodyum nitrit katilmis sofra tuzudur. Et Grdnlerinin tuz miktari %2-3 arasinda

degistiginden NKT ile Grine katilan sodyum nitrit miktari da kendiliginden ayarlanmig olacaktir.
Dumanlama

Et Urinlerinin dumanlama yéntemi yardimiyla dayanikliiginin arttiriimasi eskiden beri bilinmektedir. ilk
zamanlarda duman ve isi ile birlikte uygulanmis, duman elde etme teknolojisinin gelismesi ile birlikte isi ve duman
ayrildiktan sonra degisik sicaklik derecelerinde dumanlama uygulamasi mimkan olmustur. Et ve et Granlerini
dumanlamanin amaci; yeni bir tat ve koku gelistirmek, Granan dayanikliigini arttirmak, rengi gelistirmek,

oksidasyonu engellemek ve yeni Urlnler yaratmaktir.

Dumanin et ve et Urdnleri Gzerine etkisi duman yogunluguna, dumanlama odasindaki hava akim hizina, ortam
bagil nemine, Urlin ylzeyinin yapisina baglidir. Dumanlama, et teknolojisinde kullanildigi Grine gore farkli sicaklik
ve slrede yapilmaktadir. Soguk ve sicak dumanlama olarak siniflandirilan bu yéntemlerde ortam bagil nemi ve
hava akimi 6nemlidir. Soguk dumanlama 10-22°C aras! sicakliklarda yapilir. Stre birkag gun veya birkag hafta
olabilir. Cig Granlerin Gretiminde bu yontemden yararlanilir. Sicak dumanlama ise tim 1sil islem goren et
Grtnlerine uygundur. Uriin cinsine gore 50-90°C arasi sicaklik tercih edilmekte, bazi 6zel Urlnlerde ise ortam
sicakligi 120°C'a kadar gikmaktadir. Bu sicaklikta duman yogunlugu gok disuk olmasina karsin dumanda etkin

maddelerin konsantrasyonu hayli yiiksektir. Uriin cesidine gore 30 dakika ile 5 saat arasinda uygulanmaktadir
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Fermantasyon

Cig artnlerde dzel tat ve koku gelisimi mikrobiyal fermantasyonla saglanmaktadir. Laktik asit Greten bakteriler
dogal yoldan fermantasyonu baslatmakta, ortamda mevcut homofermentatif veya heterofermentatif bakterilerin
yogunluguna gore diger asitler laktatlar veya diger organik asitler ortama hakim olmaktadir. Glikoliz sirasinda
canli organizmada metabolizmaya bagli olarak gelisen proses ¢ig drtnlerde lactobacillus ve pediococcus cinsi

starter kiltrlerin hamura ilavesiyle kontrolll kosullarda yapilmaktadir.

3.2.3.3. ETVE ET URUNLERI iCiN AMBALAJ TURLERI
Gida paketlemesinin amaci; kaliteyi muhafaza etmek ve dretim ile tlketim arasinda gecen zamanda gida
glvenligini korumaktir. Et ve et Grunleri gibi cabuk bozulabilen gidalarin sogukta depolanmasi sirasinda
mikroorganizmalarin - gelisimini  kontrol altinda tutarak raf 6mrini uzatmak amaciyla, bu gidalarin
ambalajlanmasinda, vakum paketleme, modifiye atmosferde paketleme (MAP), sous-vide, aktif paketleme ve akilli

gibi ambalajlama teknikleri uygulanmaktadir.
Vakum Paketleme

Vakum paketleme; et endustrisinde kalitenin korunmasi ve raf 6mrindn uzatiimasi amaciyla en sik kullanilan

yontemlerden birisidir.

Gidanin oksijen gecirgenligi disuk bir ambalaj icerisine konarak, igerisindeki havanin uzaklastiriimasi ile aerobik
bozulmalara neden olan mikroorganizma ve oksijen kaynakli bozulmalar énlenmekte, drinin raf omra
artinlmaktadir. Bu islemde paket igerisindeki hava vakumla bosaltilir ve kapatilir. Vakum paketlemede vakum
icerisinde cok az da olsa bir miktar O kalir. Ancak pakette kalan dustk orandaki 0, kisa slrede aerobik ve
mikroaerofilik mikroorganizmalarca kullanilir ve CO: Uretilir. Vakum paketlemede ambalaj igindeki oksijenin

uzaklastiriimasi ile aerobik mikroorganizma gelisimi ve oksidasyon problemi en aza indirilmektedir.

lyi vakum paketleme kosullari altinda 0. %I'den daha asagi azaltilirken, doku ve mikrobiyal solunumdan Gretilen
CO: degeri paket icerisinde %10-20'ye yukselir. Vakum paketlenmis et ve et Grlnlerinde pH ve su aktivitesi gibi

diger faktorlere de bagl olarak Lactobacillus tlrleri, anaerobik ve fakiltatif tlrler gelisebilir.

Sekil 20: Vakum Paketleme
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Ayrica, parlak kirmizi renk yok olmaktadir (sonraki isleme asamalarinda et hava ile birkag saat temas etmek
suretiyle oksimiyoglobin tekrar olusarak renk sorunu ortadan kaldiriimis olur). Vakum paketlenmis etin raf mrii

en fazla sicakliga ve etin paketlendigi esnadaki mikrobiyolojik durumuna bagli olarak degisiklik géstermektedir.
Modifiye Atmosfer Paketleme

Yontemin prensibi, heniiz kapatiimamis ambalaja istenen bilesimde verilen gazin, mevcut atmosferi suptrerek
onun yerini almasini saglamak veya ambalajin havasini vakum olusturarak uzaklastirmak ve ardindan igerisine
gazi enjekte etmektir. Modifiye atmosfer paketlemede yaygin olarak oksijen, karbondioksit ve azot
kullanilmaktadir. Kullanilacak gazin segimi tam anlamiyla paketlenecek gidaya bagl olarak degismektedir. Gaz,

tek basina kullanilacagi gibi birden fazla gaz kombinasyon halinde de kullanilabilir.

Amag, raf 6mrunun gavenli bicimde uzatiimasi ve depolama suresince gidanin duyusal 6zelliklerinin korunmasidir.
Et ve et Urlnlerini gaz gecirmeyen materyalde kaplamada, gazli ortamda yavas solunum nedeniyle mikrobiyal
gelisimin azalmasi ve enzimatik bozulmanin yavaslatiimasi ile raf 6mru arttiriimasi amaglanir. Bu gibi degisiklikler

genellikle paket igerisindeki havanin Oz iceriginin azalmasi, COz ve N2 dederlerinin artmasi ile sonuglanir.

Aktif yontemde paket igerisine gaz karisimi iki sekilde doldurulabilir. Birinci yontemde paket vakumlandiktan
sonra arzu edilen gaz karisimi ile doldurulur. ikinci yéntemde ise paket icerisindeki hava arzu edilen gaz karisimi
ile ylkanmak suretiyle doldurulur. Modifiye atmosferde muhafazada uygulanan diger bir yontem de pasif

yontemdir.

Pasif yontemde gida uygun bir paket materyali ile paketlendikten sonra paket igerisinde atmosferdeki gazlar

gidanin solunumu sonucu kendiliginden bir dengeye ulasir.

Sekil 21: Modifiye Atmosfer Paketleme Sistemi

MAP'In avantajlarini su sekilde belirtebilir:

e Raf dmrunln artmasi
e Daha dsuk Uretim ve depolama fiyatlari

o Dagitim masraflari duser, market sayisi artar
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Dilimlenmis Grdnler daha kolay ayrilabilir

Merkezilestirilmis paketleme ve porsiyon kontroll saglanmasi
Taze gorinus

Kimyasal koruyuculara ¢ok az veya hig ihtiyag duyulmamas,
Uriintin tekrar kontaminasyonun ve su kaybinin engellenmesi

Kokusuz ve kullanisl paketleme saglanmasi

MAP'In dezavantajlari su sekilde belirtebilir:

Maliyetin artmasi

Et pigmentlerinin renk degisimi
Sizinty

Fermantasyon ve sisme
Sicaklik kontrolii gerektirmesi

Halk sagligi Gnemi agisindan organizmanin potansiyel gelisimi

Sekil 22: Modifiye Atmosfer Paketleme

Sous Vide Paketleme

Sous vide ambalajlama teknik anlamda ilk olarak Fransa, Belgika, Amerika, Kanada ve Singapur'da kullaniimistir.
Sous vide teknolojisi, vakum paketlenmis gida drlnlerine pastérizasyon uygulanmasi iglemedir. Sous vide
ambalajlanmis gidalar, tek basina ¢ig materyal veya ¢ig materyale lezzet verici malzemeler (zeytinyag, tuz,
baharat, sos vs.) ilave edilerek olusturulmus besinin ambalaj icerisinde vakumlandiktan sonra belirli

sicaklik/zaman uygulamasi yapilarak kontrol altinda pisiriimesi olarak tanimlanmaktadir.

Sous vide igleme teknolojisinin asamalari sunlardir;

Taze yuksek kalitede malzemeler segimi

Hazirlama (kalite kontrol ve hijyen kosul-lari altinda malzemelerin eklenip, karistiriimasi)
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o Paketleme (malzemeler tartilir ve plastik tabaklar igerisine yerlestirilerek kontaminant ve hava gegirmez
plastik ile kaplanir)

e Havanin uzaklastiriimasi

e Hermetik kapama (Vakum paketleme makinasiyla hava uzaklastirilir ve hermetik olarak kapatilir)

e  Pastdrizasyon

e Hizli sogutma

e Soguk depolama (0-3 °C'de)

e Tekrar isitma (10-15 dakika kaynar su banyosunda veya 4-5 dakika mikrodalga firinda)

e Servis
Sous vide tekniginin avantajlari su sekilde belirtebilir:

e Et, tavuk ve balik gibi sogukta depolanan ve bozulmaya karsi hassas olan gidalara uygulanabilmesi

e Raf 6mruny uzatabilmesi

e Paketleme sirasinda drtnde olusabilecek nemlenmeyi 6nleyebilmesi

e Kisa surede ve az is guclyle uygulanabilen bir teknik olmasi

e Kisa surede ve kolayca servise hazir hale gelmesi

e Baharat, yag gibi ilaveler yapilarak gidada gesitlilik olanagi saglamasi

e Uygulanan islem basamaklarinin pratik olmasi

e Vakum paketleme sayesinde, oksijenden dolayi olusabilecek bakteri faaliyetlerini 6nlenebilmesi

e Teknigin uygulandidi gidalarin icerdigi besin bilesimi ve hizli servis edilebilir Grin olmasi nedeniyle
hastane, okul, fabrika ve restoranlarda tercih edilmesi

e Marketlerde yerden ve is guclnden tasarruf saglamasi

o Kalite ve raf 6mrine bagli olarak catering sektorindeki yeniliklere hizmet etmesi

e (Gida sanayinde dretici firmalarin pazar rekabetini giclendirmesi seklinde 6zetlenebilir.

. : L &
Sous Vide }’q’ GELENEKSEL

v

-
AW

Sekil 23: Sous Vide Teknigi
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Sous vide tekniginin dezavantajlari su sekilde belirtebilir:

o Ek maliyet getiriyor olmasi

e Siki bir soguk zincir takibi yapilmasinin gerekliligi

e Uygulanan sicakligin dusuk, strenin yetersiz olmasi durumunda pastorizasyon kosullarinin gerektigi gibi
saglanamamasi

o  Egitimli elemanlarin gerekmesidir
Aktif Paketleme

Aktif paketleme gidanin raf mrind uzatmak, gida glvenligini gelistirmek ve duyusal kaliteyi strdirmek amaciyla
paketleme kosullarinin degistirilmesine dayanan bir paketleme sistemidir. Vakum/gaz paketleme yiyeceklerin
kalitesini koruma ve raf dmrind artirmasina ragmen, bu gibi paketlenmis Urlnlerde paket icerisindeki az

miktarda kalmis Oz'e bagli olarak hala aerobik bozulma meydana gelebilir.
Aktif paketleme teknolojisi, asagidaki sistemlerden olusmaktadir:

e (Oksijen tutucular

o Karbondioksit dizenleyiciler
o Nem dlzenleyiciler

e Antioksidan kullanimi

e Antimikrobiyal paketleme.

Paket materyalinin igine bazi nano katki maddelerinin eklenmesi ile ambalaj igindeki atmosferin aktif olarak

degisimi sadlanir. Boylece bozulma reaksiyonlari azaltilarak gidanin raf émri uzatilir.

Oksijen tutucular; paketleme sonrasinda paket icinde kalan oksijeni bunyesinde tutarak, oksijene duyarli
gidalardaki kalite degisimlerini minimuma indirir, oksijene duyarli besin 6delerini koruyarak da gidanin besin

degderini kaybetmemesini saglar.

Karbondioksit dlzenleyiciler; bazi gidalarda solunum ve bozulma sonucu Uretilen C02, karbondioksit emici

pedlerle uzaklastirilir.

Nem duzenleyiciler; ortam nemini istenilen duzeyde tutmak icin, su buhari gegirgenligi ayarlanabilen filmler,
nemcekerler veya nemi kontrol altinda tutan pedler kullanilmaktadir. Taze et ve bazi et Griinlerinin ambalajlarinda
ambalaj icine driinden sizan su, bozulmaigin risk olacag gibi tlketici agisindan da hos karsilanmaz. Bu suyu ortan
kaldirmak icin uygulanan yontemlerden biri, perakende tepsilerde tliketime sunulan taze etlerin ambalajlarina
sizintl suyunu absorbe eden emici pedlerin yerlestirilmesi, digeri ise igindeki badil nemin azaltiimasi icin nem

tutucu bilesiklerin kullanilmasidir.

Antioksidan kullanimi; antioksidanlar, paketlemede kullanilan plastik filmlerin yapisina katilmaktadir. Oksidasyon

ve difuzyon sonrasinda filmde bulunan antioksidan konsantrasyonu azalmaktadir.
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Antimikrobiyal paketleme; Et ve et Urlnlerinin raf émrinin uzatilmasinda ve gida givenliginin saglanmasinda
etkili bir ydontemdir. Antimikrobiyal ambalajlamanin en yeni ve gelismekte olan sekli gida ylzeyinde gorilen
mikrobiyal gelismenin kontrol altina alinmasinda ambalaj materyali ile antimikrobiyal ajanlarin birlikte

kullaniimasidir.

Sekil 24: Ambalajlamada Nem Duzenleyici Pedlerin Kullanimi
Akilli Paketleme

Son yillarda kullanimi gittikge artan akilli paketleme teknikleri; ambalajlanmis gidalarin tasinmasi ve depolanmasi
sirasinda maruz kaldigi kosullari gosteren sistemlerdir. Akilli paketleme sistemleri 6zellikle dagitim ve depolama
sirasinda gidanin kalite 6zelliklerinin korunmasinda ve gida guvenliginin saglanmasinda ambalaj i¢i ve disl
indikatoru olarak kullaniimaktadir. Sistem depolama sirasinda sicaklik degisimlerini, 02 ve CO2 igeridini ve Grinan
tazeligini géstermektedir. Akilll paketleme tekniklerinin birgogunda sensérler ve indikatorler kullaniimaktadir.

Akill paketlemede kullanilan sensor ve indikatdrler sunlardir;
Sensorler;

e (az sensorleri
e Floresan esasli oksijen sensorleri

e  Biyosensorler
indikatorler;

e Tazelik indikatorleri

e Zaman-sicaklik indikatorleri

Gida ambalajlanmasinda kullanilan sensorler Granlerin tazeligini, Grtnlerde mikrobiyal bozulma olup olmadigin,
oksidatif acilasmayi ve sicakliga bagl degismeleri gostermektedir. Akilli paketleme sistemlerinde indikatérler dis
ortam kosullari ve gida ambalaj malzemesinin tepe boslugu gazlari sayesinde Grinin kalite durumu hakkinda

bilgi vermektedirler.

74



Ambalaj sektdrine hizmet etmekte olan bircok profesyonel kurum bulunmaktadir. Bu kurumlardan ingiltere'de
on plana ¢ikanlar; The Institute of Packing (I0P) ve Pira International, Amerika Birlesik Devletlerinde; The Institute

of Packing Professional (IOPP) dir.

Ambalaj standartlarinda kesin ilkeler olamamakla birlikte farkl kurumlarca bu konuda galismalar yapiimis ve baz
gereklilikler ortaya konulmustur. Bu bolimde verilen standartlar; Birlesmis Milletler Gida, Tarim Orgutd (FAQ),
Korfez Ulkeleri Standardizasyon Orgutil (GCC) ve Birlesmis Milletler Avrupa Ekonomik Komisyonu (UNECE)

tarafindan belirlenen standartlar olup asagida siralanmistir.

FAO Standartlari;

Et ambalajina uygun bir dizi sentetik materyal esas olarak plastik filmler veya folyolar bigiminde temin edilebilir.
Ambalaj filmleri asagidaki 6zelliklere sahip olmalidir:

Esnek

Mekanik Mukavemet

Hafif

Kokusuz

Hijyenik (Temiz ve Toksikolojik Olarak Zararsiz)
Kolay Geri Dénasim

Sicak Ve Soguk Sicakliklara Dayaniklilik
Yag Ve Kati Yaglara Dayaniklilik
Gazlara Karsi lyi Bariyer Ozellikleri
Sizdirmazlik Ozelligi

DUsuk Maliyetli

Et drdnleri icin UNECE standartlarinin amaci alici ve satici arasinda kullanim igin uluslararasi bir dil olusturmak

ve ticareti kolaylastirmaktir.
UNECE Standartlarina gre Grunlerinin dondurulma gesidine gore tavsiye edilen ambalajlama verilmistir:

Karkaslar ve geyrekler:
e Ambalajli veya paketsiz soguk
e Urtnleri korumak igin donmus / derin dondurulmus paketlenmis
Parca etler - Sogutulmuslar:
e Bireysel olarak sariimig (I.W.)
e Toplu ambalajli (plastik veya balmumu kapli konteyner)
e Vakumlu (VAC)
o Modifiye atmosfer ambalaji (MAP)
o Diger
Parca etler - Dondurulmus / derin dondurulmus:
e Bireysel olarak sariimig (1.W.)
e Toplu ambalajli (plastik veya balmumu kapli konteyner)
e Vakumlu (VAC)

75



G.C.C Standartizasyon Kurulusu (6S0)-1997, Taze Et Ambalajlama Uygulama Kurallar

Etin sarilacagi ya da paketlenecedi durumlarda, asagidaki sartlar uygulanacaktir:

Paketleme malzemeleri, temiz ve hijyenik bir sekilde depolanacak ve kullanilacaktir. Bunlar, depolanacak
ya da islenecek olan etin acikta oldugu odalarda depolanmayacaktir.

Sarma, isleme, tasima ya da depolama kosullarina gére, etin kontaminasyondan korunmasi amacina
uygun olacaktir.

Sadece onayll sarma malzemeleri kullanilacaktir. Bunlar toksik olmayacak ve et (zerinde herhangi bir
zararl birikim yapmayacak, baska bir deyisle eti kirletmeyecektir.

Et paketleme icin kullanilan kaplar ve karton kutular yeni olacak, daha énceden kullaniimis olmayacak
ve yukaridaki, onaylanmis ambalaja iliskin kosullara uygun bir i¢ astara sahip olacaktir. Et pargalarinin,

paketlemeden énce bireysel olarak sarildigi durumlarda ic astar gerekmeyecektir.
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