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ET KESER KESMEZ YENILIR Mi?

Kesim sonrasi taze ette gorilen ilk degisim 6lim sertligidir. Kesimden sonra ortam sicakligina bagl olarak
genellikle ilk 15 dakika iginde baglar ve bltiin kaslar kasilarak eklemler bikilmez bir hal alir. Olim sertligi
halinde et, taze olmasina ragmen kendine 6zgu lastik kivamli, kuru ve aromasizdir. Boyle etler gevrek degildir ve
pisirildiklerinde lezzet vermezler. Etin bir dizi enzimatik reaksiyonlar gecirerek sertliginin ¢ézilmesi ve
tiketicinin arzu ettigi gevreklik, aroma ve lezzeti kazanmasi, olgunlasma olarak ifade edilmektedir. Etler heniiz
kesim sicakliginda iken buzdolabina veya 10 C° nin altinda bir ortamda tutulursa soguk kasiimasi denilen olay
meydana gelir. Dizensiz kasiimalar sebebiyle et tam bir olgunlasma devresi geciremediginden sert yapi ve
lezzet kaybi gorulUr.
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