PCE Instruments

Et Urunlerinde pH - Degeri

Gida Uranleri Uretiminde ve islenmesinde pH &lglimi yaygin olan bir 6lgim metodudur. Bu sonraki
islem asamalar icin 6nemlidir ve gida Urlnleri gelecedinde dokunsal, duyumsal ve hijyen
kalitelerinde dogrudan etkiye sahiptir.

Uygulamali 6rnek: et jolesi ve et joleli sosis lretiminde pH-kontroli

Et jolesi Uretiminde, hayvansal bilesenlerin (pence ve deri) zanaat Uretiminin yaninda bir de
endustriyel Uretim jelatinlerde kullanilirlar. Genel olarak benzer hayvansal bilesenleri igerirler fakat
endustriyel olarak Uretilirler.




Tazelik numarasi olarak adlandirilan deger jelatini nitelendirmektedir ve et j0lesinin sonraki sertligini
belilemektedir. Bunun anlami: tazelik numarasi arttikgca, sertlik de artar. Referans degerleri
soyledir: tazelik numarasi < 160 dusuk olarak siniflandirilir, tazelik numarasi > 220 ise yluksek
olarak siniflandirilir.

Fakat et jolesinin sonraki sertliginde esit seviyede 6nem tasiyan baska faktérlerde vardir.

- Eklenen jelatin miktari

- Tazelik numarasi

- Fabrikasyon surecinde 1sitma ve sogutma islemlerinde hazirlanan j6lenin sicakhigi
- pH degeri

Et jolesi Uretiminde ilk olarak yenilebilir jelatin soguk suda sigirilir ve daha sonra karistirilarak 50-60
° C dikkatlice isitilir. Bu sureg icerisinde jelatin erir. Et jolesinin pudra durumunda, sisiriime asamasi
atlanabilir ve su daha fazla isitilabilir (80 ° C ‘e kadar). Baharat ve (riine bagl olarak farkh 6lgilerde
sirke jelatin kiitlesine eklenebilir. Bu sayede, eklenmis Olglideki sirke jelatin kitlenin p degerini
etkileyecektir.

Hijyen sebeplerinden ve tat sebeplerinin de et jolesinin tlrine bagh olmasindan dolay! asidik pH
degeri her zaman avantajlidir. Fakat pH degeri et jolesi sertliinde dogrudan etkiye sahiptir. Bu
ylzden, pH degeri 3-4 araliginda olan et joleleri pH degeri 5 olanlardan %10-20 daha az sertlige
sahiptirler. Her uriinde istenilen sertlik seviyesine ulasmak icin, kullanilan sirkeye bagli olarak jelatin
miktarina uygun olan tazelik numarasi kullaniimahdir. Ayni zamanda, jelatine eklenecek olan sirke
sona ulasmadan kisa bir siire 6ncede et jolesine eklenebilir. Bu durumlarda, disik tazelik
numarasina sahip olan jelatinler kullaniimalidir. Et j6lesinin son haline bagli olarak, en uygun “iglem
kosullari” jelatin tirtyle ilgili sicakhgi (maruz kaldigi siirecte) bulabilir. pH 6zellikleri belirleyebilir ve
islem surecinde dlgulebilir.

Et jolesi uretiminde 6l¢u bilimi gereksinimleri nelerdir?

Et jolesi veya jelatin kutleleri, Gretim basamaklarina
bagh olarak, yogun kivamdan jelimsi yapiya veya yari
akiskan yapiya dénudsebili.  Numunelerin  pH
degerlerini 6lgebilmek icin, bunlar Grinun igerisine
eklenmelidir. Aksine, sudaki basit pH O6lcimu igin
konik yapidaki pH sensdrlerine gereksinim duyulur.

Et jolesinin sertligine bagli olan entegre edilmis
bicakli pH elektrotlu sensorler avantajlidir. pH
metreler 1sikli ve okunmasi kolay olan ekranlara
sahip olmalidir. Ayni zamanda Urunlerde otomatik
sicakhk olgimleri gerekmektedir. Sicaklik oOlgumleri
ve/veya pH degeri islemleri (maruz kalinan surecin belirlenmesi) istenilir, veri kaydetmek de 6énemli
bir secenektir.




Uygulamali 6rnek: taze ette pH ol¢giimii

Et, balik ve benzeri Grinlerin Grin kalitesini degerlendirmek igin, tretim ve sonraki islemlerde kalite
parametreleri olarak adlandirilan yapilarin belilenmesi 6nemlidir.

Bu kalite parametreleri gida Urlnlerini yapilarina, iglem kalitelerine, sensor karakterlerine ve hijyen
statllerine bagli olarak karakterize eder. Kalite parametrelerine bagli olarak gida Urlnlerinin
dzellikleri tarafsiz ve karsilastiriimali olarak élgiilmeli ve degerlendirilmelidir. Ozellikle, mikrobiyolojik
karakterli fiziksel kimyasallar yiksek derecede éneme sabhiptirler.

Kontrol parametreleri icerisinde, pH degeri dnemli rol oynamaktadir. Etin depolanmasi boyunca
oldugu gibi bu islemlerde pH 6lgimu kalite kusurlarini tespit eder.

Hayvan kesiminden sonra, pH degeri 24 saat (pH24) sonrasinda oldugu gibi 60 dakika (pH1)
sonrasinda da o6lgultr ve degerlendirilir.

Et kalitesinin degerlendiriimesi belirli alanlarinda PSE et ve DFD et araliklari olarak g6z énlinde
bulundurulmalidir.

PSE Pale (parlak), Soft (yumusak) ve Exudative (su ile hazirlanan); (pH1<5.8)
DFD  Dark (koyu), Firm (sert) ve Dry (kuru); (pH24> 6.2)

PSE et; azaltiimis et lezzetli ve pisirilme pisirilmis soslara ve pisirilmis jambonlara uygun olmayan,
su ile hazirlanan, sululuk olarak verimsiz, iyi su tasima kapasitesine sahip ve yumusak igeriklilerdir.

DFD et; kiyma gibi uzun raf dmurli ¢ig jambon ve soslarda kullaniimaya uygun olmayan, koyu
renkli, yumusak tath, iyi su tasima kapasitesine ve kisa raf émriine (bakteriyel bozulma) sahip
iceriklidirler.

pH Olgiim Performansi
Olciim Araligi: pH 3 ve pH 8 arali§inda
Olgiim Araci: PCE-228M

Deney Metodu: numune kabi icerisine kigik bir miktar numune alin. Numunenin miktari 3-4 cm
icine alma kapasitesine uygun olmalidir. pH elektrotunu ve sicaklik probunu dikkatlice numunenin 3-
4 cm igerisine girecek sekilde yerlestiriniz. Yaklasik 30 saniye sonra, 0.1 pH civarinda dogruluk ve
sicaklikla okunan pH raporunu aliniz. Olgllen deger gostergesi: pH x.x (y° C); érnegin 5.5 (10° C)
gibidir.

pH Sensdrinin Temizlenmesi: pH sensorinin kirlenmesi uzun tepki slresine, sabit olmayan
deger olgimlerine ve duyarlihk sapmalarina (pH 4.01- kalibrasyonu) sebep olabilecek diyagrama
icermektedir.

Bu butin pH 6lcim serileri boyunca not edilmeli, batirilan sensér ucu hemen durulanmalidir ve su
ile iyice damitiimalidir. Yapigkanli Grtnler ilik su ile temizlenmelidir. pH sensoérl ve diyagramin yag
icerikli katmanlari alkol ile kisa slreli olarak hizli temizlenmelidir. Bunun 4.01 pH kalibrasyonu
cozimi ve saf su ile elektrotun temizlenmesinden sonra yapilmasi énerilir. Olgiim déngiisiinden
sonra, diyagramin proteinlerle kirlenmesini en aza indirgemek igin pepsin temizleme sollisyonu ile
temizlenmesi dnerilir. Bu dogrultuda, temizleme isleminden sonra kalibrasyon yapilmasi gereklidir.



pH d6lcimi boyunca, bakim ve kalibrasyon asagidaki gibi olmalidir:

- Olgiim probu kalintilardan temizlenmis olmalidir.
- pH sensori mekanik etkilesimde olmamalidir.
- Temizlemeden sonra, elektrot depolama soliisyonu icinde muhafaza edilmelidir.

PCE Teknik Cihaz Onerileri:

pH kalibrasyon soltisyonu:

x = 250 ve x = 500 kutu boyutlarinda PCE-PH47-x pH4,00 ve pH 7.00
Depolama soluisyonu:

pH sensorleri icin PCE SSO 500 depolama soliisyonu

Temizleme sollisyonu:

pepsin bazl HI 7073L temizleme sollisyonu



