Bilgi dokiimani Be sure.

“Dry Aged” isleminde
sicaklik ve nem kontrolunun onemi

Dry Aged ilk olarak 1920’l yillarda Amerika’da uygulanan, etin dokusal ve tatsal agidan daha aromatik lezzette ve yumusak
yaplya sahip olmasini saglayan bir sistemdir. islem aslinda etin uzunca bir siire (28 giin) dinlendirilip yaslandiriimasidir. Fakat
sunu da belirtmeliyiz ki her ete kuru dinlendirme uygulamak dogru olmaz. Kuru dinlendirme uygulanacak et kesinlikle yogun
yag yapisina sahip olmalidir. Genellikle antrikot, t-bone ve pirzola bélimleri Dry Aged igin uygundur.

Kuru dinlendirme islemi sirasinda gergeklesenleri en acik ve yalin hali ile
su sekilde anlatabiliriz. Blyiik bas hayvanimizdan elde ettigimiz et, her
ne kadar yasamsal fonksiyonlari son bulmus olsa da canl bir yapidir.

Etin icinde bulunan enzim bakteri ve mikro organizmalar yasamsal acidan
canlidirlar. Bu enzim, mikroorganizma ve faydali bakteriler 28 gtnlik
slre¢ boyunca etin duvarlarina sanki bir pirana sirtstnin bir canhya
saldirigi gibi saldirirlar. Bu saldiri sonucunda et, icinde bulundurdugu tim
sinir ve kolestrol yapan zararli yag dokularindan arinmis bir hale gelir.

Ayni zamanda bu slre¢ boyunca ette belli bir oranda sivi ve dig ytizeyinde
de et kaybi yasanir. Bu oran ortalama %25-30 civarindadir ki bu, gergek

anlamda bir maliyet olusturur.

e Dry Aged yapilacak olan etin kesinlikle dis yagi olduk¢a kalin olmahdir ki 28 gunlik dinlendirme boyunca eti iyi bir
sekilde korunsun. Ayni zamanda Dry Aged yapilacak olan ortamin sicaklik ve nem sartlari da oldukga iyi olmalidir.




Bilgi dokiimani Sicaklik ve nem kontroliniin Dry Aged isleminde énemi Be sure.

e Dry Aged islemi icin 0-1°C sicaklik ve %86 nem orani olan bir ortam gerekir.

Bu ortam sartlari saglandiginda 28 gunlik siire¢ sonunda elimizde %100 oraninda Dry Aged yapilmis, dis ylizeyi tamamen
kurumus, ici ise tam anlamiyla dinlenip sert ve sinirli dokulardan arinmis mikemmel yapida bir et elde edilmis olur.

Kuru dinlendirme yapilirken 6zellikle ortam sartlarinin ¢ok iyi ayarlanmasi ve kontrol edilmesi gerekir. Etimizin icinde bulunan
ve yasamini sirdiren mikroorganizmalar, enzim ve faydall bakteriler eger uygun ortam sartlari iyi sekilde saglanmaz ise bu
sefer tam tersi kot yénde galismaya baslar ve saglik agisindan tehlike olusturmaya baslar. O ytzden bu konu gorualdigi ve
anlatildigi kadar kolay olmayan, oldukca dikkat edilmesi gereken bir husustur.

Belirtilen kritik degerlerin takibinin yapilmasi konusunda, Testo olciim cihazlar ile_sicaklik/nem kontroliini saglayabiliriz.

Testo Olciim Cihazlar ile Sicaklik/Nem Kontroliinii Nasil Saglayabiliriz?

Dry Aged dolaplarindaki sartlar oldukga yiiksek neme sahiptir. Olclim cihazinda dikkat etmeniz gereken, nem sensériiniiziin
ortamdaki yogusmadan kaynaklanacak ¢iylesmesidir. Bu durum, nem sensoériintizin é6mrinil kisaltacak ve en énemlisi
yanlis 8l¢im almaniza sebep olacaktir. Sizlere bu konuda online sicaklik nem izlemesi ya da kayit alan 8lgiim cihazlarimiz
ile nem filtreli modellerimizi dnerebiliriz.

Sicaklik/Nem Kayit Cihazi

testo 176-H1 modelimiz ile kablolu nem sensérimuzu filtre ile
kullanabilirsiniz.

Filtre: YoJusmadan, su sicramasindan etkilenmez, agresif maddelere karsi
dayaniklidir. Yiksek nem araligi ile uzun sireli dlgcimlerde kullaniimaktadir.

testo Saveris 2 - WiFi Sicaklik/Nem izleme Sistemi

Gidalarin islendigi ve depolandigi alanlarda otomatik sicaklik veya sicaklik/
nem takibi yapabilirsiniz.

testo Saveris 2 Bulut tabanli veri izleme sistemi sayesinde, sicaklik ve
sicaklik/nem takibi konusuna yeni bir bakis acisi getirmis olup, dlgim
verilerinin otomatik olarak toplanmasi, saklanmasi ve analiz edilmesi
konularini 6nemli él¢ctde kolaylastirmigtir.

Gerek duyulan alanlarin sicaklik veya sicaklik/nem takibi konusunda personel
dikkatsizligi ve zaman kaybini énleyebilirsiniz.

Detayli teknik bilgi icin lGtfen bizimle iletisime geginiz.

infotesto@testo.com.tr
0212 217 01 55

Testo Ltd. diledigi zaman degisiklik yapma hakkini sakl tutar.
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