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ABSTRAKT

" Pastrma Uretiminde Degiyik Tuzlama Tekniklerinin Uygulanmas:
ve Kaliteye Etkileri”

Bu aragtirma, Trkiye'nin milli bir et @rind olan pastirmamn geleneksel
tiretim safthalanndan “tuzlama teknigini® gelistirmek ve yeni metotlar kazandirmak
amaciyla yapilda.

Aragtimmada, 3 gruba aynlan pastirmahk etlere "kuru salamura",
"salamuraya daldirma” ve "salamuramn enjeksiyonu” seklinde g degisik tuzlama
teknigi uygulandi. Pastirma tretiminin diger sathalaninda herhangi bir degisiklige
gidilmedi. Kurutma iglemi sicaklik, rutubet ve rizgar iz kontrol edilebilen
atmosferik gartlarda gergeklegtirildi. Her grubun 4 degisik iiretim déneminde; taze
et (DNy), kurutma &ncesi (DN5), gemenleme dncesi (DN3) ve gemenleme sonrasi
numunelerinde (DNy4), 6meklerin fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal
ozellikleri incelendi.

Pastirma tGretiminde kullamlan taze et numunelerinde (DN), fiziksel
ve kimyasal oOzellikler bakimndan, gruplar arasinda herhangi bir farkhihgin
olmadif belirlendi.

DN, numunelerinde, kuru salamura uygulananlarda ortalama % 24.57
protein, % 6.36 kil, % 6.62 tuz; daldirma teknigi uygulananlarda % 21.79 protein,
% 7.61 kil ve % 8.76; tuz enjeksiyon teknigi uygulananlarda ise % 24.08 protein, %
5.09 kil, % 5.45 tuz bulundu. Bu numunelerin protein, kil ve tuz oranlanmn,
tuzlama teknifine bagh olarak defigtifi ve gruplar aras farkhhklann olugtugu
gorildih. Bununla birlikte, numunelerin rutubet ve yag miktarlan, pH ve ay
degerleri ile afirhk kayibinda dikkate deger bir farkhlik gértilmedi.

DN3 numunelerinde, kuru salamura uygulananlarda % 9.64 kol, %
10.96 tuz; daldirma teknigi uygulananlarda % 11.77 kal, % 11.19 tuz; enjeksiyon
teknigi uygulananlarda ise % 8.18 kil ve % 7.84 tuz; tesbit edildi. Numunelerin kil
ve tuz miktarlannda elde edilen verilere gdre gruplar arasinda farkliliklar saptand:.
Uretim safhas: tamamlanmy nibai pastrma numunelerinde (DN) ise, tuzlama
tekniklerinin etkisine bagh olarak, gruplar arasinda fiziksel ve kimyasal dzellikler
bakimndan 6nemli bir farkhihgin olmadif) gdzlemlendi.

Diger taraftan pastirma numunelerinin genel canl, koliform grubu,
Staphylococcus- Micrococcus, Lactobacillus, halofilik mikroorganizmalar ile
maya- kilf sayllannda bitin dretim dénemlerinde, tuzlama tekniginin etkisine bagh
olarak gruplar arasinda dnemli bir farkhilik bulunamadi. Bununla birlikte, DNj3' de



anaerob mikroorganizma sayisinda gruplar aras1  dikkate deger bir farklihk tesbit
edildi. Bu dénemde kuru salamura, daldirma ve enjeksiyon teknidi uygulanan
numunelerde anaerob mikroorganizma saylan, sirasiyla 1.2x106 /g; 2.7x10° /g;
2.5x10% /g olarak belirlendi. Fakat, dretim periyodumumn baglangicinda 1.3x103 -
3.7x104/g arasinda belirlenen koliform grubu mikroorganizmalann, nihai pastirma
mumunelerinde tremedigi gorldd. '

Duyusal degerlendirmelerde ise, daldirma tekmigi ile fretilen pastirma
numuneleri lezzet, renk, gdrinim ve tekstir agisindan sirasiyla 8.10; 8.73; 8.60;
8.47 olmak tizere en yiksck puanlan aldi. Elde edilen sonuglara gore, renk ve
gorindm bakimindan kuru salamura teknifi ile dretilen numunelerin difer iki
grupla benzerlik gosterdifi, ancak daldirma teknifi ile Gretilenlerin, enmjeksiyon
teknigi ile tretilen pastrma numunclerinden daha #stin 8zelliklere sahip oldugu;
lezzet ve tekstiir bakimndan ise gruplar arasinda belirgin bir farkin olmadif
belirlendi.

Sonug olarak, daldirma teknigi ile yapilan deneysel pastirmalann,
dzellikle duyusal kalite ydninden, diger tuzlama teknikleriyle @retilenlere nazaran
daba fistin nitelikli oldugundan, sdz konusu bu teknigin de pastirmacilik sanayinde
denenmesinin yararh olabilecegi kamsina vanldi.



ABSTRACT

" The Application of Various Salting Techniques on Pastirma Production and
its Effects on the Quality”

This research was carried out in order to develop "salfing technique” and to
acquire new methods in the traditional pastrma production technique which is the national
food product of Turkey.

In this research, three types of salting techniques named "dry salting", "dipping
technique” and "brine injection technique” were applied to the meats which were divided into
3 groups. No changes were made in the rest of the stages of pastirma manufacturing. The
drying proces was realized in a controlled atmospheric conditions in terms of temperature,
humidity and wind velocity.

In 4 various production periods for cach groups, the physical, chemical,
microbiological and organoleptic characteristics of the samples were evaluated in the fresh
meat (DN1), pre-drying stage (DN2), pre-gemen application stage (DN3) and post-gemen
application stage (DNy).

In the fresh meat samples (DN1) used for pastirma production it was determined
that there was no significant differences between the groups in terms of the physical and
chemical characteristics.

In the samples DN9, in those of which the dry salting technique used an average
of 24.57 % protein, 6.36 % ash, 6.62 % salt; in those of which the dipping technique used
an average of 21.79 % protein, 7.61 % ash, 8.76 % salt; in those of which the brine injection
technique used an average of 24.08 % protein, 5.09 % ash, 5.45 salt were obtained. In these
samples, it was observed that the percentages of protein, ash and salt bave been changed with
regard to salting technique and the variances have occurred among the groups. However, any
significant differences was not determined in the percentages of humudity and fat, pH and ay,
values and the weight loss of the samples.

In the samples of DN3, in those of which the dry salting technique used an
average of 9.64 % ash, 10.96 % salt; in those of which the dipping technique used an average
of 11.77 % ash, 11.77 % salt; in those of which the brine injection technique used an average
of 8.18 % ash, 8.84 % salt were determined. In these samples differcnces were observed in the
percentages of ash and salt among the groups.

In the final pastrma products of which all the production stages completed
(DNg), it was concluded that the differences occurred in the physical and chemical



characteristics were not significant according to the effects of salting techmigues
between the groups.

On the other hand, no significant difference was found in the numbers of
total viable colony, coliform groups, Staphylococcus - Micrococcus, Lactobacillus
and halophylic microorganisms and mold - yeast with regard to the effects of salting
techniques during all of the production stages between the groups. In the mean time, in
the samples of DN3, a significant difference was seen in the numbers of anaerobic
microorganisms among the groups. In this period, in the samples in which the dry
salting, dipping and brine injection techniques used, the numbers of anaerob
microorganisms were found to be as 1.2x106 /g, 2.7x105 /g and 2.5x105/g respectively.
But, coliform group microorganisms counted in the imtal stage of pastirma production
(1.3x103 -3.7x104/g) have not growen in the final pastirma samples.

In the organoleptic evaluations, the flavor, color, appearance and texture of
the pastirma samples produced with the dipping technique have obtained the highest
points, as 8.10, 8.73, 8.60 and 8.47, respectively. Depends on the findings it was
deduced that, the samples manufactured by dry salting technique showed similarity
with the other two groups as regard to color and appearance, however, the pastirma
samples produced by dipping technique had possessed higher qualifications than those
produced by the brine injection technique, and there was not any significant differences
between the groups as regard to flavor and texture.

As a result, it was decided that the experimental pastirmas made by the
dipping technique have had highest quality compared to those produced by other
methods, specifically with regard to sensorial qualities. Therfore, it would be suggested
that the application of this "dipping technique” in pastirma industry may be beneficial.
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1. GiRiS

Et, temel bir besin maddesi olup, insanlifin baglangicindan bu yana
Onemini korumaktadir. Son yillarda yapilan bilimsel arastirmalar 1g18inda pek ¢ok
alanda oldugu gibi et bilimi ve teknolojisi dalinda da Snemli gelismeler saglanmugtir.
Artik giiniimiizde modern mezbahalarda kesimi yapilan ve endiistriyel proses
asamalarindan gegen etlerin, tiiketimdeki pay: giin gectik¢e artmaktadir. Bunun
yanisira, yeterli ve dengeli beslenmede zengin protein kaynagi olarak etin yeri ayn
bir onem arz etmektedir. Giinlimiizde kisi bagina tiiketilen et miktan1 {ilkelerin
gelismiglik diizeylerinin tesbitinde de bir kriter olarak kullanidmakta ve gelismis
iilkeler et sektoriinii lokomotif sektorler kapsamina alarak ekonomik biiylime
hedeflerini gerceklestirmeye ¢aligmaktadirlar.

Et endiistrisindeki bu geligmelere paralel olarak, iilkelerin ¢ogunda
ozellikle geligmig olanlarda et iiretimi biiyiik Slglide artmig ve toplam et tiretiminin
hemen hemen yariya yakimi hatta yaridan fazlasi iglenmis iirlin olarak piyasaya
siiriilmektedir.

Tiirkiye’de 1990 yih toplam kirmuzi et firetimi, Tarim ve Kdoyisleri
Bakanlig1, Koruma ve Kontrol Genel Miidiirliigii (72) kayitlarinda 513,867 ton
olarak belirtilmektedir. Bununla beraber kontrolsiiz kesimlerde dikkate alinirsa,
aym yil toplam et iiretim miktarinin 1.284.668 ton oldugu ileri siiriilmektedir (37).

Tiirkiye’de iiretilen et tirlinleri miktarlarmi, bu alanda faaliyet gOsteren
isletmelerin (6zelliklede kiigiik aile igletmelerinin) sayilanmin istenilen diizeyde
tesbit edilememesinden dolay1 kesin bir gekilde belirtmek olduk¢a zordur. Ancak,
Tanm ve Koyigleri Bakanligi, Gida Sanayii Envanterin’de (71) Tiirkiye’nin et
iirtinleri tiretimi, 1990 yilinda 43,987 ton, baz1 kaynaklarda (37) ise 46,834 ton/yil
olarak gerceklestigi ifade edilmektedir. Bu tiretim miktanimn, kontrollii kesim
sonucu elde edilen kirmizi et iiretimindeki payida % 9.11°dir. Et iirlinlerinin 1990
yilinda iiretim miktarlari, et iirtinleri igindeki ve toplam et iiretimindeki pay1 Tablo
1’de gosterilmektedir.
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Tablo 1. Et Uriinlerinin 1990 Yili Uretim Miktar1, Et Uriinleri Igindeki ve Toplam

Et Uretimindeki Pay1
Uriin Uretim Miktarn1  Et Uriinleri Igindeki Toplam Et Uretimindeki
(ton) Uretim Pay1 (%) Pay1 (%)
Pastirma 2.949 6.296 0.57
Sucuk 17.450 37.259 3.39
Salam 13.000 27.757 2.52
Sosis 8.000 17.081 1.55
Kavurma 1.300 2.775 0.25
Jole-Iskembe 1.875 4.003 0.36
Dondurulmug Et  2.260 4.825 043

Tiirkiye *de 1990 yilinda iiretilen 2,949 ton pastirma, yillik toplam et
iriinleri igerisinde % 6.296’ lik pay ile {iretimde 4. siray1 almaktadir.

Tiirkge "bastirmak-bastirma” kelimelerinden tiiremis olan pastirma;
Gida Maddeleri Tiiziigii’niin (52) 170. maddesine gore " Saglik ve Sosyal Yardim
Bakanhiginca faaliyetine miisaade edilmiy mezbahalarda kesilmig, sihhatli kasaphk
hayvanlarin yapigik yaglarindan bagka biitiin diger unsurlardan aynilmig olan et
kitlelerinin tuzlanip tazyik edildikten sonra mahalli adetlere gére uygun usiillerle
sarimsak, biber, cemen otu ve zararsiz tohumlarindan yapilan, bir tabaka ile
ortiilen veya cemenlenmeden elde edilebilir et miistahzandir "  geklinde
tanimlanmaktadir. Tiirk Standartlar Enstitiisii (77) pastirmayr “pastirma, sifir
veya manda govde etlerinden, usuliine gore aynlan pargalarin belirli teknik
islemlerden gegirilerek kurutulmas: ve sonra gemenlenmesiyle elde edilen bir et
iriinii" olarak tammlamaktadir. Dinger (13) de pastirmayi, sifir karkaslarinin belirli
bolgelerinden g¢ikanlan etlerin 6zel bir yontemle tuzlanmasi ve  sonradan
gemenlenmesiyle elde edilen bir et {iriinii olarak tamimlamugtir.

Tiirkiye’de belirli bir kesimin gelir kaynag: olan, son derece lezzetli,
besleyici ve "harika bir besin maddesi" olarak nitelendirilen pastirma, bugiin
iilkemizde hi¢ de haketmedigi ilkel bir sistemle iretilmektedir. Uretimde herhangi
bir standardizasyon bulunmadig gibi, kurutma agik havada yapiimakta ve bdylece
istenilen diizeyde hijyenik sartlar saglanamamaktadir.



Bu aragturma, milli bir et iirlintimiiz olan pastirmanin geleneksel yapim
safhalarindan "fuzlama"y1 gelistirmeye yonelik, farkli sekilde tuzlama teknikleri
uygulayarak, bu tekniklerin pastrmanin fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve
duyusal niteliklerine etkisini belirlemek amaciyla yapilmgtir.



2, LITERATUR BILGI

2.1. Pastirmacihgin Tarihgesi

Pastirma, kendine 6zgii iiretim teknolojisiyle asirlardan beri iiretilen
Tiirklerin milli bir et iirliniidiir. Pastirmanin tarihi Orta Asya’da Hun Tiirklerine ve
Oguzlara kadar uzanmaktadir. Daha orta ¢aglarda Asya bozkirlarindan Avrupa’
ya go¢ eden Tiirklerin kuru et tiikettikleri Avrupalilarin dikkatini ¢ekmis ve o
zamanlar Avrupali bilginler Tiirkleri ¢i§ et yemekle suclamiglardir. Bu konuyla
ilgili olarak, Romal1 bir yazar olan Weber-Baldamus pastirmanin Hun Tirkleri
tarafindan tiiketilen bir besin maddesi oldufunu Antakya’lh Amianus’un (273-375)
eserini kaynak gostererek ifade etmistir (4, 15, 31). Bu eserde Hun Tiirklerinin;
pismis yemek tanimadiklar1 yabani otlar ile atin sirtinda, baldirlan arasinda ezdikleri
yar1 pigmis eti yedikleri iddia edilmigtir. Halbuki, bugiin Macar Milli Miizesinde
halen saklanmakta olan Hun Tiirklerine ait at egerleri ve yan taraflarinda asih duran
deri torbalar, Avrupali bilginlerin iddiasimn  aksine, pasturmanin {irlin haline
getirilmig olarak buralara tagindiini belgelemektedir (4, 31, 56).

Pastirma kurutulmug bir et iiriiniidiir, Tiirkge "bastirmak- bastirma”
kelimelerinden tiiremigtir. Orta Asya Tiirkleri, Selguklular ve Harzemsahlar
kurutulmug et ve pastumay: "kak, kak et"; Osmanllar pastirma yapimim
"kaklamak", Misirdaki Memliik devletinde ise pastirma dogrudan dogruya "kak",
riizgarda kurutulmug etde "siiret, siir-et” olarak ifade edilmistir (55, 56). Divan-1
Liigat-it Tiirk *de pastirmadan "yazok et" olarak bahsedildigi ve bu ifadenin "yazin
ye" anlamuna geldigi belirtilmektedir (55). Evliya Celebi Seyahatnamesinde ise
pastirmay1 "kadidet" adiyla anmaktadir (73).

Cok eski ¢aglardan giiniimiize kadar gesitli Tiirk Devletlerinde "kak",
"yazok et" ve "kadidet" adlanyla amlan pastirma; giiniimiizde Yunanistan,
Ermenistan, Misir ve diger miisliiman iilkelerde liretilmekte ve biiyiik bir begeni ile
tilkketilmektedir (15). Hatta bazi arastrmacilar (7, 22) daha da ileri giderek
pastirmanin bir Yunan, Ermeni {iriinii oldugunu ileri siirmektedirler.

Pastirmanin  Anadolu’ya hangi tarihlerde geldigi kesin olarak
bilinmemekle beraber, Selguklular tarafindan getirildigi ileri siirlilmektedir (4). II.
Ahmet’e ait bir fermanda pastirma kelimesi gegmekte ve pastirmanin Fatih
doneminde Istanbul’da da yapildig1 anlastimaktadir (31).



Bilinen en eski muhafaza yontemlerinden birisi etlerin tuzlanip giineste
kurutulmasidir. Rutubet oram1 diigiirtilerek hazirlanan bu tip besinlere; Giiney
Amerika iilkelerinde "tarajo" ve "charque"; Amerika’ da kizilderililerin bayram
torenlerinde yedikleri "pemmican"; Giiney Afrika’da "biltong" 6rnek gosterilebilir
(4,47,57).

Etin glineste kurutulmas: Tiirkler tarafindan yaygin olarak
kullamlmugtir. Tiirkler bu basit kurutma isini, kendi 6rf ve ananelerine gore 6zel
kesim, parcalama ve yapim teknikleri uygulayarak gelistirmigler ve pastirmacilig
milli bir sanat dali haline getirmiglerdir (4). Ayrica savasgt bir millet olduklar igin
hayatlar1 at iistiinde gecen Eski Tiirklerin atlarinin terkilerinde tagidiklart bu et
{iriinii ilk taginabilen besin olarak da literatiire gegmistir (40). .

Pastirma, iiretim teknolojisi geregi biitiin kas ve kas gruplarindan elde
edildifinden igine yabanci et, sakatat ve yenmesi adet olmamms dokular
katilamadigindan hile kabul etmemektedir. Ayrica diisiik rutubetli olmasi, tuz ve
antibakteriyel etkisi oldugu bilinen sarimsagin ilave edilmesi nedeniyle de patojen
mikroorganizmalar igin elverigsiz bir ortam olusturmaktadir. Bu nedenle de
giivenle tiiketilebilecek bir besin maddesi oldugu sdylenebilir (10, 57).

2.2. Salamura Maddeleri ve Et Uriinlerinde Kullaniimas:
2.2.1. Salamura Teknikleri

2.2.1.1. Kuru salamura

Salamura metotlarinin en eskisi kuru salamuralamadir. Salamuralama
ve tuzlamada kullanilan en énemli madde tuzdur. Bir kisim besinler (Ornegin,
pastirma) dogrudan dogruya kuru tuzla tuzlanarak muhafaza edilirler. Tuzun
iiretimde tek bagina kullamilmast durumunda sert, kuru ve lezzetsiz bir {iriin elde
edilmesine neden olmaktadir. Ayrica, tuz miyoglobin oksidasyonunu kamgilamakta
ve tiiketiciler tarafindan begenilmeyen koyu renkli bir iirlin olusumuna sebebiyet
vermektedir (60). Bu durumu &nlemek igin, tuzlu salamura icine nitrat, nitrit ve
seker ilave edilmekte ve bu haliyle iiretimde kullamlmaktadir. Nitrat/nitrit etin ve
kanin renkli maddeleriyle reaksiyona girmekte, yeni renkli bilesikler meydana
getirerek {irline giizel bir renk kazandirmaktadirlar. Kuru salamuralama
yonteminde, salamura kanigimu et iizerine siiriiliir ve tuz et merkezine ulagincaya
kadar sogukta bekletilir. Tuzun merkeze ulagma siiresi zamana ve sicakhiga bagh
olarak degismektedir. Tuzun ete etkisi diffiizyon prensibine dayanmaktadir. Et
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tuzla muamele edildifinde etteki sivilar salamuraya ge¢mekte ve salamuradaki
tuzda ete niifuz etmektedir. Bu yontem geleneksel pastirma iiretim teknolojisinde
kullamimaktadir (30,57,75).

2.2.1.2, Yasg salamura

Yag salamura yontemi uzun zamandan beri kullaniimaktadir.Yas
salamuranin temel maddesi nitrat, seker ve tuz olup, bunlarin degisik oranlarda
kangtinlmasiyla elde edilir. Karasoy (31), salamura kangimmin 100 kg tuz, 12.5 kg
nitrat-nitrit, 1 kg seker ve 1250 kg sudan ibaret oldugunu belirtmigtir. Yildirim
(81), 100 litre suda; 24 kg tuz, 1 kg tuz-nitrat ve 2 kg sekerin kanstirilarak
kaynatilmasiyla salamura ¢6zeltisinin elde edilecegini ifade etmigtir. Lawrie (43) ise
% 24-30 oraninda tuz, % 0.4-2 geker, % 2.4-3 nitrat kangimunin yeterli olacagim
vurgulamugtir.

2.2.1.2.1. Daldirma teknigi

Bu metot kuru salamuradan sonra devreye girmig ve uzun bir siire
uygulama alam1 bulmustur. Giiniimiizde dil ve kiigiik parca etler igin halen
kullanilmaktadir. Salamura kuvveti son iirlinde arzulanan lezzete gore ayarlanir. Bu
metotda salamuranin yeniden kullanilmas: s6z konusudur. Ancak salamuranmin
yeniden kullamimasinin bir takim sakincalan bulunmaktadir. Bunlar, salamuranin
ihtiva ettifi maddelerin ete ge¢mesi ile salamuranin kuvvetinin azalmasi, et
suyunun salamuraya gegerek baslangictaki konsantrasyonunu  azaltmas: ve
salamuranin bakteriler tarafindan kontamine edilmesidir (75, 81).

2.2.1.2.2. Enjeksiyon teknigi

‘Salamura igleminde amag, salamuramin etin her tarafina esit olarak
dagiliminin saglanmasidir. Salamuranin enjeksiyonu ile et {iriinlerinin kisa siirede
iiretilmesi saglanmaktadir. Hazirlanan salamura ¢ozeltisi enjektdér yardimiyla
damara kas igine ve vakum ile et i¢ine verilmektedir. Salamuranin kas igine
enjeksiyonu lizerinde gok sayida delik bulunan bir igne yardimiyla yapilmaktadir.
Turgut ve Erdogan (75), bu iglemden iyi bir sonug alabilmek icin, enjeksiyonun
miimkiin oldugu kadar g¢ok deisik bolgelerden yapimasi gerektigini
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vurgulamiglardir. Aragtirmacilar, enjeksiyon metodunda salamuranin etin belli
bolgelerinde toplanabilecegine dikkat c¢ekmigler ve bu durumda, iiriinde etlerin
bag dokulart bolgesinden aynlabilecegini, bu bolgelerde renk degisiminin
olugabilecegini ileri stirmiiglerdir. Yildirim (81), ¢abuk salamuralama yonteminin
bir takim avantajlani oldufunu; bu yontemle salamuralama igleminin g¢abuk
yapildigini, diger yontemlerde s6z konusu olan fire ve besi degeri kaybimin az
oranda meydana geldifini, salamura maddesinin kullamiminin diger yéntemlerden
daha az oldugunu vurgulamigtir.

Salamuralamada en o©nemli olay, etin salamura suyu ile olan
reaksiyonudur. Bu durumda hem diffuzyon, hem de ozmoz sekillenmektedir.
Tuzlu salamura suyu, kas dokusundan igeri sizmakta ve hiicre zarimin her iki
tarafinda farkli ozmotik basinca neden olmaktadir. Su, 0zmoz yoluyla daha yiiksek
konsantrasyondaki ¢ozeltiden daha diigiik konsantrasyondaki ¢ozeltiye gecerek
dengeyi saglamaktadir. Bu reaksiyonun olusumu etin suya ve tuza olan oranina,
islem siiresine, etin durumuna, salamuraya tabi tutulan maddenin yiizey genigliine
ve 1stya baghidir (81).

2.2.2. Salamura Maddeleri ve Etkileri

2.2.2.1. Tuz

Giinlimiizde et ve et {irlinlerinin muhafazasinda geligtirilmis konserve,
sogutma ve dondurma gibi yontemler uygulanmasina ragmen, eski bir metot olan
salamura halen yaygin olarak kullanilmaktadir. Tuz, etlerin muhafaza edilmesinde
bilinen ve kullanilan kimyasal maddelerin en eskisidir. Tuzun et {iriinleri tiretiminde
kullanilmasinda sayisiz faydalar vardir. Her geyden Once, et iiriinlerinin lezzetini
arttirir ve diizenler. Bu ozellifinden 6tiiridi, iiriiniin tiiketici tarafindan begeni ile
tilketilmesi saglanmig olur. Et (iriinlerinin olgunlasmas1 sirasinda goriilen
mikrobiyolojik ve fizikokimyasal olaylarn pozitif yonde etkiler. Etin suyunu
cekerek, et suyunda erimis durumdaki proteinli maddelerin tutularak baglanmasim
ve boylece iiriinde kivam olugmasini temin eder.

Tuz, et ve et iiriinlerinin bozulmalarina neden olan ve tuza karyi
toleranslar1 diigiik olan bakteri, maya ve kiiflerin gelisip ¢ogalmalarim1 Snleyici
etkiye sahiptir. Tuzun bu etkisi diffiizyon prensibine dayamr. Tuz, mikroorganiz-
malarin faaliyetleri icin gerekli olan hiicredeki suyu azaltarak protoplazmay1
dehidre eder. Plazmoliz olusturarak tiremeyi durdurur. Diger bir ifade ile ortamin



ozmotik basmcim yiikselterek ve su aktivitesi (ay,) degerini diisiirerek mikrobiyel
gelismeyi inhibe eder. Ayrica besin maddesinin i¢indeki suda mevcut oksijenin
eriyebilirlik 6zelligini azaltarak acrop mikroorganizmalarin {iremelerini engeiler. Bu
etkilere ek olarak Cl~ iyonu halinde iyonlasarak mikroorganizmalar iizerine
Oldiiriicti etki yapar ve proteolotik enzimlerin aktivasyonunu engeller. Béylece
mikroorganizmalarin biiyiik bir ofunlugunun iiremeleri imkansiz hale gelir (4,12,
29, 43, 45, 60).

2.2.2.2. Nitrat ve nitrit

Taze et, cesitli etkenlerle kisa siirede  bozulabildiginden, degisik
yontemlerle korunmasi ve dayamkliigimin arttirtlmast zorunludur. Tuzlama ile
dayaniklihk artarken, iirlinde renk kaybi onlenememektedir. Renk stabilitesini
saflamak lizere ete, tuzla birlikte bazi yardimct katki maddelerinin ilavesi
gerekmektedir. Ilave edilecek katki maddelerinin en &nemlisi nitrat ve nitrit
tuzlaridir. Ancak nitrat ve nitritin fazla miktarlarda kullamilmasi kanserojenik etkiye
sahip nitrozaminlerin olusumuna neden olmaktadir (59, 67). Bu nedenle Gida
Katki Maddeleri Yonetmelifi’nde (63) nitrat ve nitritin kullanim miktarlart
smirlandinlmistir. Bu y6netmelige gore, sodyum nitritin kullanim miktar1 150 mg
/kg; sodyum nitratn ise 400 mg/kg dir.

Nitrat ve nitritin et iirlinlerinde kullamlmasiyla saglanan faydalar
birgok aragtirmact (45, 50, 60, 61, 67, 78, 81) tarafindan agiklanmugtir. Bunlar ;

* Arzu edilen rengi olugturmasi,

* (zel aroma meydana getirmesi,

* Kuvvetli antioksidan olarak oksidatif ransiditenin  olusumunu

Onlemesi,

*  Uriiniin dayanma siiresini uzatmas,

* Et {irlinlerinde biiyiik risk faktorii olan Clostridium botulinum’un
gelismesinin  Onlemesi ve toksin Uretimini geciktirmesinde tuz ile birlikte
engellemesidir.

Et tiriinlerinin  tiiketici tarafindan  sec¢iminde ve satin alinmasinda
liriiniin rengi 6nemli bir kriteri olugturmaktadir. Biitiin et iiriinleri kendine 6zgii
olan renklerini iiretim esnasinda kullanilan nitrat ve nitritin et iizerine etkileri ile

kazanmaktadirlar (58, 59).



Salamurada, etin igerdifi hemoglobin (Hb) ve miyoglobin (Mb)
miktann etin renk almasinda rol oynamaktadirlar. Miyoglobin renk olusumunda
birinci derecede sorumludur (60, 61). Kan pigmenti hemoglobin ile kas pigmenti
miyoglobin ayn1 prostetik hem grubuna sahiptirler. Her ikisi de biinyesinde oksijen
baglayarak oksimiyoglobin ve oksihemoglobini olugtururlar. Bu agsamada reaksiyon
reverzibildir (Jekil 1).

Mb + Oy
Hb + Oy

MbO,
HbO 5

Sekil 1.0Oksimiyoglobin ve Oksihemoglobin Olugu Reaksiyonu

Miyoglobin ve oksimiyoglobin  kolaylikla bir elektron vererek
metmiyoglobine doniigiir. Bu agamada halkalann ortasindaki demir atomu ferrik
(Fet+t) durumdadir. Et esmer bir goriiniim alir. Miyoglobin, koyu kirmmzi renkten
elektron vererek parlak kirmizi renge ve oksijen alarak kahverengine degisebilir.
Ad1 gegen her ii¢ pigment, uygun sartlar altinda birinden digerine degigebilir. Ist
isleminin uygulanmasi ile bu doniigiim durur ve denatiire metmiyoglobin meydana
gelir. Bu durumdaki pigment stabildir.

Tuzlu salamurada et, tuzun etkisiyle grimsi kahverengi bir renk
almaktadir. Arzu edilmeyen bu renk olusumunun Onlenmesi amaciyla salamura
maddeleri (potasyum/sodyum nitrat veya potasyum /sodyum nitrit) ortama ilave
edilirler. Bu tuzlar, tuz ile birlikte ete niifuz ederler. Tuz sadece kendi iyonlan ile
dissosiye olur ve higbir kimyasal reaksiyona girmez. Buna kargin nitrat ve nitritler
ise bir dizi reaksiyona girerler. Nitrit renk stabilizasyonunu saglamada, nitrattan bir
basamak daha az reaksiyona ihtiyagc duymaktadir. Nitrat ilk nce baz1 bakteriler
(Ornegin, mikrokok) tarafindan nitrite indirgenirler ve daha sonra renk olugumu
reaksiyonuna katilirlar ($ekil 2).

Bakteriler

 Nitrat (NO3) Nitrit (NO; )

(pH 5.5-6.0)
Sekil 2. Nitratin Nitrite Doniisiim Reaksiyonu

Nitrit diigik pH degerinde (5.2-5.4) hidrojen alarak nitros asit
(HNO») formuna geger. Nitros asit indirgeyici ajanlarin (Omegin, seker, askorbik
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asit) ilavesiyle veya indirgeyici ajanlar ilave edilmedigi taktirde sitokrom enzim
sistemi ve silfidril bileyiklerinden etkilenerek azotmonokside doniisiir.
Azotmonoksit miyoglobin veya metmiyoglobin ile reaksiyona girerek
nitrozomiyoglobin adi verilen yeni bir kirmizi pigment olusturur. Ancak bu
pigment stabil degildir. Isinin etkisiyle daha stabil olan hemokrom pigmentine
doniigiir. Olugan bu pigment salamura edilmis et triinlerine rengini veren
nitrozohemokromojen dir (48, 60, 61, 67, 78).

Et triinlerine salamura islemi uygulanmas: ile miyoglobinin gegirdigi
kimyasal degisimler Sekil 3'de gosterilmektedir.

3 \
. ) +] Olkstien. . .
Miyoglobm 3 : > Oksmniyoglobin ‘}

(permba laruz) 7} Olesiper. , (parlak lamnzm)
o
2
m‘°2” £ Oham] [uoz
S
Nitrozomiyoglobm = = t  Metmiyoglobin
Radisksiyon + NO Cralrereng)
- Tk
Nitrozohemokromeojen
J [ (krream)
Nitrozohemikromojen Denature metmiyoglobmn
(kalwereng) / (koya kalwerengi)
Porﬁmler
' Bﬂm - ]
Sekil 3. Salamuralama Islemi Esnasinda Miyoglobinin Gegirdigi Baglica
Kimyasal Degisiklikler

Pastirma iiretiminde nitrat ve nitrit, tuzun et rengi lizerindeki olumsuz
etkisini ortadan kaldirmak i¢in kullamimaktadir. Birgok aragtrma (18, 57, 59)
sonucunda pastrmanin ihtiva ettifi nitrat, nitrit ve nitrozamin oranlan
belirlenmigtir. El- Khateib ve ark.(18), pastrmadaki nitrat miktarii 400 mg/kg
olarak tesbit etmigler ve bu miktarin yiiksek oldugunu vurgulamiglardir.
Pastirmalardaki nitrit miktanm El- Khateib ve ark. (18), 12 mg/kg; Ozeren (57),
125-200 mg/kg; Pamukgu (59), 114 mg/kg olarak tesbit etmiglerdir. Aragtrmacilar
(18,57,59) bu degerlerin normal smnilar iginde oldugunu ifade etmiglerdir.
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Pamukgu (59), nitrozaminlerin pastirmada bulunmadifin ileri stirmiigtiir. Begendik
(9), sodyum nitritin pastirmalarin aromas: ve diger duyusal ozellikleri iizerine
olumlu etkisinin goriildiigiinii, sodyum nitritin kullamm miktarinin artmasina
paralel olarak nitrozopigment olugumunun yiikseldigini belirtmigtir.

2.2.2.3. Seker

Seker, salamura igleminde yardimci madde olarak mono ve
disakkaritler geklinde kullanilmaktadir. Kullanim oram1 % 0.5-2 arasindadir.
Genellikle glikoz, maltoz, sakkaroz veya kangimlari salamuraya katilir, Seker,
liriniin lezzetinin iylesmesinde etkili olurken, aym zamanda tuz tadinn
ortiilmesinde rol oynar (45, 60, 61). Et iiriinlerinin olgunlasma dénemlerinde
meydana gelen asitlesmenin, ¢ok az bir kismu orijinini etten almakta, biiyiik bir
kismu mikroorganizmalarin etteki karbonhidratlarn ve liretim esnasinda katilan
sekeri pargalanmalar sonucunda meydana gelmektedir (81).

Sekerler dolayh olarak iiriinde arzulanan mikroorganizmalarin gelig-
mesini hizlandirirlar.  Et iirlinlerindeki gesitli bakteriler ortamdaki sekerleri
dekompoze ederek iiriiniin asidik karekter kazanmasim saglamaktadirlar. Buna
bagh olarak liirtintin pH degeri diigmekte ve ozmotik basimc: artmaktadir. Ortamin
asidik karekter kazanmasi ve ozmotik basincimn artmastyla Gram negatif basiller
ve aerob bakterilerin {iremesi engellenmektedir. Ayrica proteolitik bakterilerin
aktiviteleri de bu sartlarda azalmaktadir. Renk olusumunda da sekerlerin indirekt
etkisi oldugu cesitli arastirmacilar (30, 45, 81) tarafindan bildirilmistir.

2.3. Pastirma Uretimiyle ilgili Temel Teknolojik Bilgiler

Pastirma, Tiirk ananeleri dogrultusunda "girak- kalfa- usta” esaslarina
gore, basta Kayseri ve Istanbul olmak iizere pekgok yorede iiretilmektedir. Ozeren
(57), pastirmanin Kayseri’ nin Karpuzatan semtinde yerel adiyla "kapu" denilen
isleklerde "pastirma yazi" olarak adlandirilan eylil aymin ikinci yarisinda
tiretimine baglandifim1 ve azalarak yaz mevsiminin bagina kadar devam ettigini
belirtmektedir (4, 57).

Giiniimiizde pastirmacilik bir sanayii kolu haline gelmistir. Pastirma
iiretimi hayvamin temininden pastirmamin dilimlenip yenmesine kadar biitiin
agamalarda kendine o&zgii Ozellikler gostermektedir (4). Geleneksel pastirma
iiretiminin safhalar1 Sekil 4 *de gosterilmektedir.
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Pastirma tiretiminde kullamlacak hayvanlar, cogunlukla hayvanciligin
yaygmn oldugu illerden (Omegin, Kars,Erzurum,Sivas) temin edilir. Aml (4),
pastirma {iretiminde eti yenir her cins hayvan kullamlabilecegini belirtmesine
ragmen, daha ziyade 3-6 yaglarinda inek, tosun ve "toska" tabir edilen erkek
mandalarin etlerinin tercih edildigini ifade etmigtir. Aym aragtirmaci pastirma elde
edilecek hayvanlarin besili olmalari, % 55 randimani mutlaka agmalan hatta % 65
’lere ulagmalar: gerektigini ileri stirmiistiir.

2.3.1. . Pastirmahlk etlerin hazirlanmast

Pastrmalik etin hazirlanmasi, hayvanin kesiminden tuzlama iglemine
kadar olan biitiin safhalan kapsamaktadir. Bu safhalar Sekil 5’ de gosterilmekte-
dir.

Kesim ve Yiiziim

Parcalama
i

Sokiim '
|

Aynm

Sekil 5. Pastirmalik Etin Hazirlanmasinda Uygulanan Islemler

Pastirmalik hayvanlar bilinen klasik yontemlerle kesilirse de, bu i§
kolunun kendine has bazi uygulamalari bulunmaktadir. Anil (4), pastirmanin
kokugmasm Snlemek igin kanin iyice akitilmasi, bu amagla da kesim sirasinda
omuriligin hemen kesilmeyip hayvanin ge¢ Olmesinin saglanmas: gerektiZini
vurgulamusgtir.

Kesim ve yiiziim islemlerinin tamamlanmasindan sonra karkastan; iki
kol; iki gogiis; iki sit ve iki but olmak iizere toplam sekiz parga elde edilir.
Parcalama iglemi tamamlanan pastirmalik etlerden, sokiimiin kolay yapilabilmesi
icin etlerin sogumasi ve rigor mortis safhasin1 tamamlamalan gerekmektedir. Bu
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siirenin sicak havalarda 4-5 saat, sofuk havalarda ise 2-3 saat oldugu ifade
edilmigtir (4, 31, 57).

Sokiim, karkas parcalanindan pastrmalik etlerin blok halinde
kemiklerden ayrilmas: iglemidir. S6kiim sonras1 elde edilen et parcalarina pastirma
formunu vermek fasia, ligament, lenf yumrular, fazla yaglan ve et gikintilarim
traglayarak ete bigim verme iglemine " ayrim" (agim ,bigim ) denir.

Ayrim sonucu karkastan 20 ¢esit pastirma elde edilebilmektedir. Bir¢ok
arastirmaci (4, 57, 81), giiniimiiz tiiketicisinin {istiin kaliteli pastirmalara daha fazla
ilgi gosterdigini; aynca ekonomik sebeplerden dolayr bu sayida azalmanin
oldugunu belirtmiglerdir.Yildinm (81), ozel sektdriin pastirma {iretimi igin
govdenin belli bolgelerini (Ornegin, kusgomii, sirt) aldigm, diger kisimlarm ise
bagka et iiriinlerinin tiretiminde (Ornegin, sucuk) degerlendirdigini bildirmistir.
Pastirmalik etlerin hazirlanmasi birgok kaynak (4, 14, 31, 34, 56, 57, 66) tarafindan
ayrintil1 bir sekilde agiklanmigtir

2.3.2. Pastirmalik etlerin iglenmesi

Pastirmalik etlerin iglenmesi etlerin tuzlanmasindan ¢emenlenmesine
kadar olan biitiin safhalar icermektedir. Bu safhalar Sekil 6 * da gosterilmektedir.

Etlerin Tuzlanmasi
1. Tuzlama
2. Tuzlama

¥
Yikama

!

Kurutma ve Baskilama_____________
)
1. Kurutma

1. Bx{skllama
¢
2. Kurutma

¢
2. Baskilama

}
3. Kurutma

Sekil 6. Pastirmalik Etlerin Islenmesinde Uygulanan Safhalar

Agim iglemi tamamlanan pastirmalik etlerin kalin uglarindan delinip
ipler takildiktan sonra parcalar difer benzeri ile eglestirilirler. Tuzun ete iyi
islemesini saglamak ve etin su kaybiu kolaylagtirmak igin etin bir yiiziine et
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kalinhifinin yansim gegmeyecek sekilde kesitler (sak’lar) yapilir. Bundan sonra
etlerin tuzlanmasina gecilir. Birgok aragtirmaci (4, 10, 31, 56, 66) kesit yapilan
yiizeyler liste gelecek sekilde istiflenen pastirmalik etlerin, bu gekilde 24 saat tuzda
bekletilmesi gerktigini ifade etmislerdir. Aym: aragtirmacilar bu siirenin bitiminde
tuzlanan pastirmalik etlerin ters cevrilerek 24 saat daha tuzda bekletildigini
bildirmiglerdir. Baz1 aragtirmacilar (56, 57) ikinci tuzlama siiresinin kisa olmasi
gerektigini, aksi taktirde etlerin fazla tuz emmesine bagh olarak, pastirmalarin
lezzetinin tuzlu olabilecegini ileri siirmiiglerdir. Bununla birlikte Dogruer (14),
birinci tuzlama stiresi 48 saat, ikinci tuzlama siiresi 24 saat olan pastirmalarin
duyusal nitelik ve tekstiirel kuvvet yoniinden istiin Ozellikler gosterdigini
vurgulamugtir.

Anil (4) ve Karasoy (31), pastirmalik etlerin tuzlanmasinda kullanilan
tuzun iriligine dikkat ¢cekmiglerdir. Arastirmacilar, tuzun iri olmas: halinde, etin
yeterince tuzunu alamayacagini; tuzun g¢ok ince olmasi halinde ise iiriiniin tuzlu
olacagim ifade etmiglerdir. Anil (4), pastirma liretiminde belirtilen olumsuzluklarm
ortadan kaldinlabilmesi icin "karinca basi" tabir edilen orta bilyiikliikte tuz
kullaniimasmin gerekliligini vurgulamgtir.

Ozeren (57), tuzlama iglemi tamamlanan pastirmalik etlerin, beton
zeminlerde tazyikli su ile 30 dakika yikandigini, daha sonra teknelerde tekrar
yikanip durulandigim belirtmistir. Anil (4) ise tuzlu pastirmalik etlerin igi su dolu
ve suyu akar durumda olan teknelerde 30 saniye siireyle calkalanarak yikandigin,
yine i¢i su dolu ikinci bir teknede de aym siireyle durulandifimi bildirmigtir.
Karasoy (31), 30 bag hayvandan elde edilen pastirmalik etlerin yikama esnasinda
teknelerdeki suyun ti¢ kez degistirildi§ini belirtmistir.

Fazla tuzlarindan arindirilmak amaciyla yikama iglemi tamamlanan
pastirmalik etlerde kurutma islemine gegilir. Berkmen (10), birinci kurtma igleminin
yazin iki giin, kigin ise 15- 20 giin kadar oldugunu belirtmigtir. Karasoy (31), birinci
kurutma isleminin hava sartlarina bagh olarak, pastirma mevsiminde 3-5 giin, kig
aylarninda da 15 giin siireyle uygulandifim ifade etmigtir. Ozdemir (56) ise bu
siirenin normal ve sicak havalarda 3-6 giin, kig mevsiminde ise 7-10 giin oldugunu
ve bu siirenin pastrmalik etin kalnhk ve incelifine gore degisti§ini ileri
stirmiigtiir. Ozeren (57), birinci kurutmanin yeterliligi icin objektif bir kriterin
olmadigim, bu agamada pastirmalarda yumusak bir kabuk ve kendine dzgii bir
kokunun meydana geldigini vurgulamugtir.

Birinci kurutma iglemi tamamlanan pastirmalik etlerde “soguk
denkleme" olarak da adlandirilan birinci baskilama iglemine gegilir. Ozeren (57),
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birinci baskilamada etlere 0.9 kg/ cm? ’lik bir basing uygulandifim belirtmigtir.
Dogruer (14), 1 kg/cm2 lik basing uygulanan pastirmalik etlerin tekstiirel
kuvvetlerinin ¢ok iyi oldugunu vurgulamugtir. Baz1 aragtirmacilar (4, 10, 14, 31,
57), birinci baskilama igin 12 saat siirenin yeterli oldugunu belirtmiglerdir. Birinci
baskilamadan alinan etlere 2-3 giin siireyle, ikinci kurutma iglemi uygulamr.
Karasoy (31), bu siirenin giinegli mevsimlerde 1-3 giin, soguk ve giinegsiz
havalarda ise on giin siirebilecegini ifade etmistir. Aym aragtirmaci (31), ince
pastirmalik etlere ikinci kurutma igleminin uygulanmasma gerek olmadigim
bildirmigtir. Ikinci kurutma igleminin sonunda, pastrmalik etler "terli denkleme"
(sicak denkleme) olarak da ifade edilen ikinci baskilama iglemine alinirlar.

Karasoy (31) ve Yidinm (81), ikinci baskilama siiresinin 4-5 saat
oldugunu belirtirlerken; Berkmen (10), bu siirenin 12 saat oldugunu ileri siirmek-
tedir. Buna kargilik Aml (4) ve Ozeren (57), 45 dakika ile iki saat arasinda
degisen bir siirenin bu iglem igin yeterli olacagin1 ifade etmektedirler.

Terli denkleme sonrasi, pastirmalik etler biiyiiklik ve hava gartlarina
bagh olarak "boyunduruk” adi verilen yerlerde 3-15 giin bekletilirler. Bu
dénemde pastirmanin olgunlasarak gercek vasfimt kazandig1 ve ¢emenlemeye hazir
duruma geldigi belirtilmektedir (4, 10, 31, 34, 56, 57, 66).

233 Cemenleme

Cemenleme pastirmanin kendine 6zgii tad, aroma, renk, ve lezzet
kazanmasini saglamak amaciyla yapilan bir tiir soslama iglemidir (4, 57). Ozeren
(57), cemen hamurunun hazirlanmasinda tuz kullamlmadiindan, tuzlu kuru etle
cemen hamuru arasinda diffiizyon olugtuSunu ve bu durumun ¢emenli pastirmada
tuz- rutubet dengesini sagladifim ifade etmistir (Sekil 7).

Rutubet
Tuzlu kuru et ®====% Cemen hamuru
Tuz

Sekil 7.Tuzlu Kuru Et lle Cemen Hamuru Arasinda Diffiizyonun
Olusumu
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Cemenleme iglemiyle saglanan faydalar bir ¢ok aragtirmaci (10, 11, 31,
36, 66) tarafindan belirtilmistir. Bunlar;

* Pastirmayi dis etkenlere karg1 korumak,

* Pastirmanin fazla kurumasini 6nlemek,

* Lezzeti arttirmak,

* Pastirmanin hava ile temasin1 onleyerek kokugma, bozulma ve

kiiflenmeyi 6nlemek,

* Jcerdigi yilksek orandaki sarmsagin bakterisid etkisinden
faydalanmaktir.

Berkmen (10), g¢emenlenmis pastrmanin kendine has &zelliklerini
dokuz ay siireyle koruyabildigini belirtirken, Karasoy (31) bu siirenin 12 ay kadar
olabilecegini ifade etmistir.

Cemen hamuru; buy otu (Trigonella foenum graecum) tohumlan
ununun, belirli miktarlarda sarimsak ve kirmuzi biberle kargtinlip su ilave
edilmesiyle elde edilen siiriilebilecek kivamda bir kangimdir. Cemen hamurunun
hazirlanmasinda kullamlan ¢emen unu, buy otu (Trigonella foenum graecum)
tohumlarinin (semen foenum graeci) unundan elde edilmektedir. Buy otu tohumlar
musilaj, ugucu ve sabit yag, kolinfitisterol, az miktarda kumarin ve bir alkoloid olan
trigonellin ihtiva etmektedir. Igerdigi musilaj nedeniyle yumusatici, balgam
soktiiricii ve istah agici etkilerinin oldugu fakat bakterisid bir &zelliginin
bulunmadig1 belirtilmektedir (10, 31, 36).

Kirmuzi biber pastirmacilikta toz halinde kullamlmaktadir. Vitamin C
yoniinden zengindir. Kirmizi pigment maddesi kapsatin ve karotini az miktarda
icermektedir. Kirmiz1 biber gemene renk vermek ve lezzet kazandirmak amactyla
katilmaktadir (10, 11).

Sarimsak, kendine has tad ve kokusu ile ¢emen hamuruna giren en
onemli unsurlardan biridir. Sarimsak pastirmaya koku ve tad kazandirmasimin
yanisira en Snemli 6zelligi bakterisid ve fungusid etki gostermesidir. Sarimsagin bu
etkisinin yapisinda bulunan allisinden ileri geldigi El- Khateib ve ark. (16, 17 ,18)
tarafindan belirtilmistir.

Cesitli aragtirmacilar (4, 10, 31, 36, 46, 57) ve E.B.K "Pastirma Yapim
Yonetmeligi"nde (19), belirtilen g¢emen hamurunun bilesimine giren maddelerin %
miktarlar1 Tablo 2’de gosterilmektedir.
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Tablo 2. Cemen Hamurunun Bilegimine Giren Maddeler (%)

Kaynak Su Cemenunu Sanmsak Kirmizi biber Digerleri
Anil (4) 48.0 38.0 10.0 4.0 1.0032
Berkmen (10) 37.9 21.3 343 6.5 -
E.BXK. (19) 55.0 225 15.0 7.5 -
Karasoy (31) 65.6 16.4 13.1 49 -

Kok (36) - 40.0 30.0 20.0 10.1¢
Leistner (46) 37.0 20.0 35.0 6.0 2.0b
Ozeren (57) 39.2 39.2 17.6 3.9 0.0064d

a: Targin, Karanfil, Kimyon karigim ve Boya
b: Kimyon, Hardal (1.0 + 1.0)
¢: Burgak unu + Bugday unu + Boya (7.5 +2.5+0.1)
d: Boya

Kurutma iglemi tamamlanan pastirmalik etler bir tekne iginde
hazirlanan ¢emene yatirilarak 3-4 giin bekletilir. Cemenli pastirmalar gemen i¢inden
alinarak elle sivazlanip ¢emenin fazlasi alimir ve pastirmaya son sekli verilir. Bu
sekliyle pastirmalar hava sartlarina bagh olarak 1-3 giin siireyle kurutularak tiiketim

igin hazir duruma gelirler.

24. Salamura Tekniginin Pastirma Kalitesiyle flgisi

2.4.1. Pastirmamin Fiziksel ve Kimyasal OGzellikleri

Pastirma taze etin igerdifi protein, yag ve mineral maddelerin
tamamina yakin kismini ihtiva etmektedir. Rutubet ise kurutma sonucu taze ete
oranla olduk¢a diigiik seviyelerdedir. Ayrica pastirma iiretiminde kullamilan tuzda
pastirmanin bilesimine girmektedir. Pastirmanin  Giretim periyodu siiresince rutubet
miktarinin azalmasina bagh olarak goreceli bir gekilde protein, tuz, yag ve kiil
miktarlarinda artig goriiliir. Bununla birlikte tuzlama islemi sirasinda tuzun etkisine
bagh olarak, etten ayrilan siv1 igerisinde bulunan ¢oziiniir proteinlerden dolayr
protein miktarinda bir azalmanin meydana geldigi birgok aragtirmaci (9, 14, 24, 27,
31, 65) tarafindan belirtilmistir.

Pastirma (izerine yapilan aragtirmalar (4, 9, 10, 14, 27, 31, 57, 79, 80)
neticesinde, pastirmanin  kimyasal bilegiminde farkhhiklann ortaya ¢kt
saptanmugtir.

Heikal ve ark. (27), pastrmanin kimyasal bilegiminin iiretimde
kullanilan ette, kesim sonrast meydana gelen postmortem degisikliklere bagh
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oldugunu bildirmiglerdir. Aragtirmacilar, rigor mortis safhasida olan ve
olgulasmasini tamamlayan etlerden elde edilen pastirmalarin kimyasal bilegimlerinin
taze etten elde edilenlerden daha iistiin Gzellikler gosterdigini ileri siirmiiglerdir.
Ozeren (57), pastirma iiretiminde kullanilan etlerin karkasin degisik bolgelerinden
¢ikarlldigim ve bu etlerinde farkhi oranlarda yag, protein ve rutubet ihtiva
ettiklerini, bundan dolay1r da elde edilen pastirmalarin farkli bilesime sahip
olduklarint belirtmigtir. Aragtirmaci, pastirma {iretimi esnasinda uygulanan tuzda
kalma, yikama, parcalarin biiyilikligi, ¢emen hamurunda kalma ve kurutma
sliresinin, farkli kimyasal bilesimde pastirma elde edilmesine sebep oldugunu
vurgulamigtir.

Pastirma iiretim teknolojisinin degisik safthalarinda uygulanan farkli
islemlerin, pastirmamn kimyasal bilegimine olan etkisi bazi aragtirmalarla (4, 9, 14,
23, 24,25, 57, 68, 79) agikliga kavusturulmustur.

Goma ve ark. (25), tuzlama islemi Oncesi pepsin uygulanan, deve
etinden hazirlanmig pastirmalarda pepsin uygulanmasinin fireyi azalttigini, su tutma
kapasitesi (STK) ile protein ¢oziiniirliiliigiini arttirdigini belirlemiglerdir. Aym
aragtirmacilar bir bagka galigmalarinda (24), bu degisikliklerin yam sira tuzlama
sonrasinda pH degerinde yiikselmenin oldugunu; ayrica, pepsin uygulanmasinin
pastirmada serbest amino asitlerin miktarlarin1 ve sayilanini artirdigim saptamiglardir
(23). Ozeren (57), dogal ve yapay sartlarda kurutulan pastirmalarin iiretim
periyodu siiresince kimyasal bilesimlerinde meydana gelen degisiklikler {izerine
kurutma sartlarinin 6nemli bir etkisinin olmadigin ileri stirmiigtiir. Anil (4), kontrol
edilebilir hava sartlarinda iiretilen pastirmalardan; 20 °C sicaklik, 1.5 m/sn hava
sirkiilasyon hiz1 ve % 65 rutubete sahip ortamda iiretilen pastirmanin kimyasal
bilesiminin ideal oldufunu belirtmistir. Dogruer (14), farkli tuzlama siireleri ile
baskilama agirliklarinin, pastirmanin amino asit, Protein Etkinlik Degeri (PER) ve
mikrobiyolojik Kkaliteleri {izerine etkisinin olmadigim; ancak kimyasal ve duyusal
nitelikleri ile tekstiirel kuvvetleri iizerine etkili oldugunu gozlemlemistir.

Soyutemiz ve ark. (68), vakumsuz olarak saklanan pastirmalarin
rutubet ve ay, degerlerinde belirgin bir azalmamin meydana geldigini, buna kargilik
tuz miktarimin onemli derecede arttiini; vakumiu Srneklerde ise rutubet ve ay
degerlerinin ¢ok az oranda diistiigiinii, tuz miktannin ise vakumsuz pastirmalara
gore daha az oranda yiikseldigini bildirmiglerdir. Birgok aragtirmaci tarafindan
bildirilen pastirmanin yiizde kimyasal bilesimi, pH ve ay, degerleri Tablo 3'de
gosterilmektedir.
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Kaynak Rutubet Protein Yag Kiil Tuz pH ay,
Anil (4) 40.50-43.09  26.20-33.00  20.01-2350  3.60-6.10 5.40-6.10 5.50-590  0.88-0.91
Astridis (7) 54.20-56.30  27.60-30.40  3.90-6.10 7.80 6.90 - -
Begendik (9) 57.50-63.00  28.20-3330  1.90-3.30 520-6.16 4.20490 5.80-5.90 -
Berkmen (10) 32,00 - - - 4.70 . -
Dogruer (14) 47.67-54.80  29.30-30.67  8.09-13.70 637920 577804 591629  0.85-0.93
El-Khateib ve ark.(18) - - - . 6.50 5.50 0.88
Goma veark. (24) 47.60-61.3¢  21.90-33.50 - . 164-169*  6.00 -
Heikal ve ark.(27) 38974275  11.24-11.46 - - 10.67-14.0 - -
Karasoy (31) 34.10 38.90 22.40 4.60 4.90 o .
Karatag (32) 4230 37.70 14.90 c 5 . -
Kotzekidou ve ark (35) 48.04 - 7.04 7.32 5.98 5.52 0.88
Leistner (46) - - - - 450-600 550 0.80-0.90
Ozeren (57) 44.10-44.90 - - - 6.00 5.20-5.50 -
Yakigik (79) 45.75 36.30 375 10.11 8.04 5.87 0.83
Yildinm (80) 43.85 - - - 5.89 5.93 0.85

* Kuru maddede

2.4.1.1, Rutubet

Etin en 6nemli unsuru sudur. Ette bulunan su, rutubet olarak bilinmekte -
ve taze et % 65-80 arasinda rutubet ihtiva etmektedir. Su ette bagli, hareketsiz ve
serbest olmak tizere ii¢ formda bulumaktadir. Etlerin tiriine déniigtiiriilmesinde
uygulanan teknolojik iglemlerle (Ornegin. kurutma, tuzlama ) ette bulunan serbest
suyun bir kismu ugurulmakta ve elde edilen firiinlerdeki rutubet miktan taze ete
gore oldukga diisiik seviyelere indirilmektedir (21).

Kurutma iglemi uygulanan et iiriinlerindeki rutubet miktan; kurutma
yontemi, kurutma siiresi, 151 ve depolama gartlarina bagh olarak
gostermektedir. Pastirma lizerine yapilan birgok aragtirmanin (4, 7, 9, 10, 14, 24,

farkhlik
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27, 31, 32, 35, 57, 65, 79, 80) neticesinde pastirmanin farkli oranlarda rutubet
icerdigi ortaya konmustur (Tablo 3).

Goma ve ark. (24) ve Heikal ve ark. (28), tuzlama iglemi uygulanan
etlerdeki, yiiksek tuz konsantrasyonlarinin rutubet kaybinin artmasinda 6nemli rol
oynadifim ileri siirmiiglerdir. Aym aragtumacilar, pepsin uygulanarak
olgunlastirilan veya normal olgunlagmasini tamamlamig etlerden elde edilen
pastirmalarn igerdigi rutubet miktarlarinin, taze etten elde edilen pastirmalardan
daha fazla oldugunu belirtmiglerdir. Goma ve ark. (24), bu durumu proteolotik
enzimlerin ve buna bagh olarak artan STK ile salamura edilmig etlerdeki tuz
konsantrasyonunun artmasina baglarmuglardir. Salama ve Khalafalla (65), % 76
rutubet iceren yagsiz etten liretilen pastirmada % 32.7-32.9 arasinda rutubet tesbit
etmiglerdir. Karasoy (31), karkasin degisik bolgelerinden {irettifi birinci, ikinci ve
ficiincii tiir pastirmalarda sirasiyla % 35.84; 33.43; 33.09 oranlarinda rutubet
bulmugtur. Begendik (9), pastirma iiretiminde, degisik tuzlama yOntemlerinin,
iirlintin farkli miktarlarda rutubet icermesine neden oldugunu gozlemlemistir.
Arastirmaci, salamura yontemiyle tuzlanan pastimalarin rutubet miktarinin
(% 59.14- 63.00), sizdirma yontemiyle tuzlanan pastirmalarin rutubet miktarindan
(% 57.53- 52.30) daha yiiksek oldugunu; bu farkhligin salamura yOnteminde
pastirmalarin dogal salamura igerisinde kalmasindan kaynaklandigim, ifade
etmigtir.

Begendik (9), depolama siiresince pastirmanin rutubetinde meydana
gelen azalmanin kurumadan ileri geldifini belirtmigtir. Anil (4) ise pastirmanin
rutubetinde meydana gelen degisikliklere, kurutma esnasinda uygulanan 1s1, hava
sirkiilasyon hiz1 ve ortamin nisbi rutubetinin etkili oldugunu vurgulamugtir.

Soyutemiz ve ark. (68), pastirmalarin vakumlu ve vakumsuz olarak
muhafaza edilmelerinin rutubet miktar: {izerine etkisini belirlemiglerdir. Dogruer
(14), pastirma iizerine yaptifi caligmasinda % 47.67-54.80 arasinda rutubet
bulmustur. Aragtirmaci rutubet miktarindaki bu farkhiligin; kullamlan ete, tuz
miktarina, tuzlama sekline, kurutma, ¢emende yatirma ve ¢emenli kurutma
stiresinin degisik olmasindan kaynaklandigim ileri siirmiigtiir. Aym aragtirmaci,
cemenleme sonrasinda baskilama afirhginin  etkisine bagh olarak pastirmalarin
rutubet miktarlarinin farkli oldugunu; 0.25 kg/cm2 basing uygulanan numunelerin
% 48.13 rutubete sahip oldugunu ve bu oranin 0.5 ile 1.0 kg/cm2 basing uygulanan
numunelerin rutubet miktarindan diisiik oldugunu gézlemlemistir.
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2.4.1.2. Protein

Suyun diginda etin en 6nemli unsuru proteindir. Et proteinleri eksojen
amino asitlerin tamamim igerdiklerinden {stiin besleyici degere sahip olup, taze
ette % 15-22, kuru maddesinde ise % 80 oraninda bulunmaktadir. Pastirma iiretimi
esnasinda rutubet miktarmnin azalmasina bagh olarak protein, yag, kiil ve tuz
miktarlaninda belirgin artiglar meydana gelmektedir. Bununla birlikte, pastirma
{iretiminde tuzlama iglemi sirasinda etten ayrnlan sivi icerisinde bulunan, tuzda
goziinen proteinlerden (TCP) kaynaklanan bir azalmanmn goriildiigii cesitli
aragtirmactlar (9, 14, 24, 27, 31, 65) tarafindan ortaya konmugtur.

Goma ve ark. (24), tuzlama islemi ile etlerin protein miktarlarinda
% 5.10-5.95 arasinda bir azalmamn goriildiigiinii ileri siirmiigler ve STK yiiksek
olan etlerde tuzlama iglemi sonucunda protein kaybmnin daha fazla meydana
geldigini ifade etmiglerdir. Goma ve ark.’nin (25), yaptiklan diger bir caligmada ise
tuzlama iglemi swasinda etlerde goriilen protein kaybimn, aktinle miyozinin
aynigmas: nedeniyle protein ¢Oziiniirliiliigiiniin azalmasina ve rigor mortisin
sekillenmemesine baglamiglardir. Ayrica bazi aragtirmacilar (27, 31, 65) protein
miktarinda goriilen bu kaybi, tuzlama siiresince etlerden ayrilan sivilarla birlikte
baz1 ¢oziiniir proteinlerin ayrigmasi sonucu meydana geldigini ifade etmiglerdir.
Salama ve Khalafalla (65), salamura edilmis etlerde et proteinin % 14 kadarinmn
tuzlama esnasinda kayip oldugunu bunun da tuzlama iglemi sonucunda TCP’lerin
ve aktomiyozinin uzaklastirilmasindan kaynaklandigini belirtmiglerdir.

Karasoy (31), 10.87 kg. sifir etinin 48 saat tuzlanmasi sonucunda
etlerden sizan sivida 13.70 g etlerin yikandif1 sivilarda ise 2 g protein oldugunu
tesbit etmistir. Begendik (9), sizdirma yontemiyle tuzlanan pastirmalik etlerdeki
protein kaybimin (% 0.5238) salamura yontemine (% 0.6968) oranla daha az
oldugunu belirlemiy ve bu durumu, etlerin dogal salamura suyu iginde
bekletilmesinden ileri geldigini ifade etmistir. Dogruer (14), pastirma iiretiminde
kullanilan etlerin protein miktarlanm % 21.57-24.61 arasinda tesbit etmigtir.
Aragtirmac: etlerdeki toplam proteinin % 22.96-28.51’ini TCP’nin olugturdugunu,
tuzlama iglemi sonrasinda pastirma numunelerinin Gretiminde kullanilan etlerin
protein ve TCP miktarlarinda tuzlama siiresine bagli olarak istatistiki agidan bir
farkliigin gozlenmedigini, ancak tuzlama iglemi sonrasinda, tuzlama oncesine gére
numunelerin toplam protein ve TCP miktarlarinda bir azalmamin meydana
geldigini ve TCP miktarlarindaki azalmanin Onemli oldugunu ileri stirmiigtiir.
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Ayrica, baskilama igleminde basing sonucu agiga ¢ikan sivilarla da bir miktar daha
protein kaybinin sekillendigini bazi aragtirmacilar (25, 27) ileri slirmiiglerdir.

2.413. Yag

Pastirmanin yag miktari, pastirmanin hazirlanmasinda kullanilan karkas
bolgesine, hayvanin irkina, hayvanin zayif veya yaghi olmasina ve numunenin
alindif1 kismun yaglihk durumuna bagh olarak degistifi Karasoy (31), tarafindan
aciklanmugtir. Nitekim aragtirmaci, birinci tiir pastirmalarda en ¢ok % 60, en az %
4.38; ikinci tiir pastirmalarda en ¢ok % 79.12 en az % 5.94; iiciincii tiir
pastirmalarda ise en gok % 54.42, en az % 4.53 yag tesbit etmi§ ve pastirmanin yag
miktarinin biiyiik farkliliklar gésterdigini ortaya koymustur.

Begendik (9), salamura yontemiyle elde ettifi pastirmalarda % 1.89-
3.32, sizdirma yontemi ile elde ettifi pastirmalarda ise % 1.86-3.32 ya§ tesbit
etmistir. Arastirmaci depolama siiresinin uzamasina bagl olarak yag miktarlarinda
goriilen artig1 pastirmalarin rutubet kaybetmesine baglamustir. Kayaard: ve Aml
(33), kurutulmug etler iizerine yaptiklan c¢aligmada etlerin yag miktarlarinda
meydana gelen degisiklikleri, numunelerin hazirlanmasinda kullamlan karkas
bolgesine ve numunenin alindifi kismun  yaghlik durumuna baglamiglar ve
depolama sirasinda, kurutma ve depolama siiresinin etkisi sonucu yag miktarinda
goriilen farklihklann énemli olmadifim belirtmiglerdir. Dogruer (14), pastirmanin
tiretim periyodu sliresince yag miktarlarinda artiglarin meydana geldigini, bu
durumun denemeye alman numunelerin farkli bilesimde olamalarindan
kaynaklandigin: ifade etmistir.

24.1.4. Kiil

Pastirmanin kiil miktart birgok aragtirmaci (9, 14, 31, 35, 79) tarafindan
tesbit edilmigtir.

Karasoy (31), birinci tiir pastrmalarda ortalama % 5.48; ikinci- tiir
pastirmalarda % 5.23; iiglincii tiir pastirmalarda % 3.04 oraninda kiil tesbit etmisgtir.
Begendik (9), salamura ySntemi ile hazirlanmig tiiketime hazir pastirmalarda
% 5.35-6.09; s1zdirma ySntemi uyguladigi pastirmalann ise % 5.18-5.70 oraninda
kiil ihtiva ettigini belirlemigtir. Aragtirmaci, depolama siiresinin uzamasina paralel
olarak, rutubet miktarinin azalmasindan dolayr kiil miktannin oransal olarak
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yiikseldigini ifade etmigtir. Dogruer (14), pastumanin kiil miktarlarinda tuzlama
sonrasinda ve cemenleme oncesinde Snemli bir farkliifin olmadigm, ¢emenleme
sonrasinda ise tuzlama sliresi ve baskilama agirhifina bagli olarak 6nemli
farkhiiklarin olugtufunu belirlemigtir. Aragtirmaci, 36 saat tuzlama iglemine tabi
tutulan pastirmalarin kil miktarlarinin, 72 saat siireyle tuzlama iglemi uygulanan
pastirmalardan daha fazla oldufunu, baskilama afwhgmin artmasiyla  kiil
miktarlarinin azaldigim vurgulamugtir. Bazi aragtirmacilar (14, 79) pastirmann kiil
miktarlarinda ortaya ¢ikan farklihklarin ihtiva ettikleri tuz miktan ile dogru orantih
olarak arttigim ileri stirmiiglerdir.

Cemenleme iglemi ile ¢emen hamuru ve tuzlu kuru et arasinda
meydana gelen tuz-su diffiizyonunun paStmnanm kiil miktarlannda 6nemli bir
azalmaya neden oldugu baz: aragtirmacilar (4, 14, 57) tarafindan belirlenmigtir.
Kayaardi ve Aml (33), kurutulmus etlerin kiil miktarlarinin  pastirmanin kiil
miktarindan fazla olmasini, kurutulmus etin fazla oranda tuz ihtiva etmesiyle
aciklamuglardir.

2415 Tuz

Pastirmanin yiizde tuz oranmin 6nemli dlgiide farkliiklar gsterdigi
bazi aragtirmalar (4, 7, 9, 10, 14, 18, 24, 27, 31, 46, 57, 79, 80) neticesinde ortaya
konmustur. Pastirmanin ihtiva etti§i tuz oranina, tuzlama sirasinda kullanilan tuzun
iriligi, tuz miktari, tuzlama siiresi ve yontemi etki etmektedir. Tuz, pastirmanin
olgunlagmas: esnasinda meydana gelen fizikokimyasal ve biyolojik olaylardan
sorumludur.

Heikal ve ark. (27), pastirmadaki tuz oranimin STK ve tekstiir {izerine
Onemli etkisinin oldufunu belirtmiglerdir. Arastirmacilara goére, diigitk tuz
miktarlari, STK ve tekstiir lizerine olumlu  etki olugtururken, yiiksek tuz
konsantrasyonlarinin  tuzun proteinler {izerindeki etkisinden dolay1 bu &zellik-
lerinde olumsuz degisikliklere neden olmaktadir. Romero ve Mc Kay (64), tuzun
TCP’lerin ¢oziintrliiliklerini arttirarak tekstiir olusumunu kolaylagtirdiini ileri
siirmiiglerdir. Yildinm (81), et {iriinlerinin olgunlasmasinda tuzun, et suyunu ve
dolayistyla suda ¢oziinmiis olan proteinleri emerek besin maddesinin kivam
kazanmasinda Snemli rol oynadigini ifade etmistir.

Heikal ve ark. (28), rigor mortis safhasindaki etlerin tuzlanmasi
sonucunda, histolojik yapida degigikliklerin gozlendigini, sarkomerin uzadifini ve
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fibril ¢apinin buna paralel olarak kiictildiigiinti, boylece ette iyi bir tekstiir
olusumunun tuzlama siiresince meydana geldigini belirtmiglerdir. Yakigik ve ark.
(79), pastrma iretiminin tuzlama agamasinda perimezyumdaki bag doku
hiicrelerinde belirsizlik, bag doku ipliklerinde ise belirginlesme meydana geldigini,
tuzlama agamasindan sonra kas telleri ¢aplariin giderek inceldigini ve yikamadan
sonra boyanma 6zelliklerini kaybettiklerini gézlemlemiglerdir.

Goma ve ark. (23), tuzlama ile serbest amino asit miktarinin ve
sayisinin  azaldigini, serin ve prolinin tamamen yok oldugunu belirtmistir.
Aragtirmacilar, bu durumu kuru tuzlama siiresince ayrilan swvilarla siiziilmeye
baglamislardir. Begendik (9), salamura y6ntemi ile elde edilen pastimalarin tuz
miktarim1  ortalama olarak % 4.68, sizdirma yontemi ile elde edilenlerde ise
ortalama % 4.15 olarak tesbit etmistir. Aragtirmact bu farklihifin uygulanan
yontemlerin farkli olmasindan kaynaklandigim belirtmistir. Freohlich ve ark. (20),
- ham lezzeti iizerine yaptiklan bir aragtirmada lezzet lizerine hem nitritin hemde
tuzun Snemli bir etkiye sahip oldugunu, ancak tuzun etkisinin nitritin etkisinden
daha 6nemli oldugunu vurgulamuglardir.

Pastirmanin yiizde tuz miktarni; Aml (4) % 5.4-6.1; Astridis (7) %
6.9; Begendik (9) % 4.2- 4.9; Berkmen (10) % 4.7; Dogruer (14) % 5.77- 8.04;
Goma ve ark. (24) 16.4- 16.9 ( kuru maddede ); Karasoy (31) % 4.9; Kotzekidou
ve ark. (35) % 5.98; Yakigik ve ark. (79) % 8.04 olarak tesbit etmiglerdir.
Pastirmalarin tuz miktarlarinda tesbit edilen bu farkliliklar, muhtemelen tuzlama
islemi sirasinda kullanilan tuzun cinsine ve miktarna (56), tuzlama sirasinda
uygulanan y6nteme (9), etlerin kuruma derecesine, gemenli kurutma zamanina ve
1sisina gemenleme iglemi sirasindaki su-tuz diffiizyon oranina, depolama stiresi ve
sartlarina bagh olarak meydana gelmektedir (4, 14, 57).

2.4.1.6. Su aktivitesi (ay,)

Besinlerin iiretim ve degerlendirilmesinde Onem tasiyan su aktivitesi
(ay), havadaki suyun kismu buhar basincinin (P) aym sicakliktaki doymus havadaki
su buharinin basincina (Ps) orani olarak tanimlanmaktadir (41).

Su aktivitesi degeri, 0.0-1.0 arasinda defisen rakamlarla
gosterilmektedir. Besinler, ay, degerine gore yiiksek, orta ve diigiik rutubetli olmak
iizere {i¢ grup altinda toplanmaktadirlar (21). Birgok aragtirmaci (4, 14, 18, 35,
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47,79, 80) tarafindan pastirmanin ay, degeri 0.85- 0.90 arasinda tesbit edilmig ve
orta rutubetli besinler sinifina girdigi belirlenmistir.

Besinlerin ay, deger, iiriiniin elde edilmesinde uygulanan teknolojik
yontemlerden, katki maddelerin cins ve miktarlarindan, meydana gelen kimyasal
reaksiyonlardan ve besinin tiiriinden etkilemektedir. Hatta aym kokenli besinlerin
ay, degerlerinde bile farkliliklar olugabilmektedir (41, 47). Yildinm (80), ay
degerinin bilinmesinin, 6zellikle et firiinleri teknolojisi ve dayaniklilig1 igin gerekli
oldugunu, ay, degerinin pH ile birlikte 6nem tagidigim vurgulamstir.

Su aktivitesi deferinin tesbit edilmesiyle, besin maddelerinin
depolanmas! esnasinda hangi mikroorganizmalarla kargilagilacagi 6nceden bilinir.
Degisik mikroorganizmalarin suyu emme kuvvetlerinde farkliliklar vardir. Her
mikroorganizmanin ve mikroorganizma gruplarinin iireyebilmeleri igin besin
maddesinin sulu fazindaki ozmotik basinci agmas: gerekmektedir. Bu durum, her
mikroorganizmanin belli minimal ay, degerinin bulundugunu, bu degerin altinda
artik o mikroorganizmanin yasamayacagin gostermektedir (80).

Mikroorganizmalanin iiremeleri igin ihtiyag duydugu minimal ay
degerleri Sekil 8’ de gosterilmektedir.

1.0
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Bakteri, maya ve kiiflerin geligmeleri icin gerekli olan en diigikk ay,

degerleri sirasiyla 0.90, 0.87, 0.80 olarak bilinmektedir (74). Halofilik bakteriler,

kserofilk kiifler ve ozmofilik mayalar $ekil 8'de gorildiigii gibi daha disiik ayy,
degerlerinde de tireme yetenegine sahiptirler (21).

2441.7. pH

Pastirmanin pH degeri birgok aragtirmac1 (4, 9, 14, 18, 24, 35, 57, 79,
80) tarafindan tesbit edilmigtir ( Tablo 3 ). Begendik (9), tuzlama yontemlerinin ve
ve farklt sodyum nitrit diizeylerinin pastirmalarin pH degerleri iizerine etkili
olmadifin ileri siirmiigtiir. Goma ve ark (24), kuru tuzlama islemine tabi tutulan
etlerden laktik asit igeren et sulanmin ayrilmasina bagh olarak, pH degerinin
onemsiz bir ekilde diigtigini belirtmiglerdir. El- Khateib ve ark. (18) ise laktik asit
bakterilerinin faaliyetleri sonucunda pastirmalarin pH deZerlerinde bir azalmanin
s6z konusu oldugunu bildirmiglerdir. Ozeren (57), dogal sartlarda iiretilen
pastirmalarin pH degerlerinin baglangigtan gemenleme iglemine kadar yiikseldigini,
cemenleme islemi sonrasinda ise tekrar digtiigiinii belirtmigtir. Aragtirmaci, pH
degerinin yiikselmesini ortamda tuz konsantrasyonunun artmasiyla paralellik
gosterdigini ve en yitksek pH degerinin ¢emenleme iglemi oncesi tesbit edildigini
vurgulamistir. Benzer sonuglar Dogruer (14) tarafindan da miigahade edilmistir.

24.2. Pastirmanin Mikroflorasi

Etin triine donigtirilerek muhafaza edilmesinin ve tiiketime bu haliyle
sunulmasinin Onemli amaglanndan biri de, tiiketici agisindan zararli olan ve
besinlerde bozulmaya yol agan mikroorganizmalarnn geligmelerinin engellenmesi-
dir. Bu amagla gegitli muhafaza metotlan geligtirilmistir. Bu metotlardan en eskisi
ve en yaygin olarak kullanilani besinlerin tuzlanarak saklanmasidir.

Tuzun mikroorganizmalar iizerine etkisi kullamlan tuz miktan ile
mikroorganizmanin tiirine gore farkhilikk gostermektedir. Aerobik ve anaerobik
mikroorganizmalarin birgok tipleri yiiksek konsantrasyonda tuz igeren ortamlarda
gelisememektedirler. Anaerobik bakteriler % S dizeyinde tuz igeren besin
maddelerinde tamamen inhibe olamasina kargihk fakiiltatif anaerobik bakteriler ve
mikrokoklar ¢ok az etkilenmektedirler. Tuz oranm1 % 10 olan ortamlarda bakteri-
lerin biyilk ¢ogunlugu inhibe olmaktadir. Aynca % 15'den fazla tuz igeren
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ortamlarda orta halofilikler (gram negatif basillaceae, mikrococacea), kuvvetli
halofilikler (halobacterium, halococcus) ve halotolarant (Ornegin.,Staph.aureus,
Cl.perfiringens, Salmonella enteritidis) mikroorganizmalarin digindakiler pek
gelisme imkam bulamazlar. Etlerde mevcut olan bakteriler iizerine tuzun inhibisyon
etkisi selektiftir. Yani tuz, bazi mikroorganizmalarin faaliyetlerini durdurdugu halde,
bazilar1 iizerine bu etkiyi gosteremez. Tuzun mikroorganizmalar tizerindeki
etkileri besinlerin nitelikleriyle de yakindan ilgilidir. Kutulanmig kondense et
sulannnda % 6.7 tuz konsantrasyonunuda Cl. botulinum’un bes ayrnt susu
lireyebilmekte ve toksin olusturabilmektedir. Leak ve ark. (44), ozellikle
botulismus etkeninin inhibisyonu i¢in tuz konsantrasyonunun yiiksek olmasi (%
7.8) gerektigini ifade etmistir. Staphylococcus tiirlerinin tuza kargi toleranslan
aerobik sartlarda yiiksek, anaerobik sartlarda daha disiiktiir. Aerobik sartlarda %
23 tuz konsantrasyonuna kadar iireme gosterebilen Staphylococcus tiirlerinin,
anaerobik sartlarda % 10 ’luk tuz konsantrasyonunun lizerinde gelisemedikleri veya
geligmelerinin azaldig: belirtilmektedir (51).

Pastirma, mikrobiyolojik stabilite yoniinden orta rutubetli besinlerin en
iyi orneklerinden biridir. Pastimanin bu Ozelligi yapisinda bulunan gesitli
faktorlerin etkisiyle saglanmaktadir. Leistner (46), bu faktorleri, pastirmamn et
kisminda ve ¢emen kisminda bulunanlar olarak iki sekilde ele alarak, pastirmamin
et kisminin ay, ve pH degerinin ortamdaki mikroorganizmalarin geligmesinde
onemli bir etkiye sahip oldugunu belirtmistir. Aragtirmaci, ayn1 zamanda ortama
hakim hale gelen laktik asit bakterilerin de Ozellikle Enterobacteriaceae
organizmalarimin  geligmesini  inhibe ettifini ileri siirmiigtiir. Pastirmanin
cemenindeki sanmsafin  kiif ve arzu edilmeyen mikroorganizmalarin
inhibisyonunda kuvvetli etkiye sahip oldufu yine ayni aragtirmaci tarafindan
belirtilmigtir. Sanmsagin bu etkisinin yapisinda bulunan allisinden ileri geldigi El-
Khateib ve ark. (16, 17, 18) tarafindan agiklanmugtir.

Ozeren (57), pastirma iiretimi siiresince meydana gelen rutubet, tuz ve
pH degisikliklerinin mikroorganizma florasim etkiledigini, yapay sartlarda
kurutulan pastirmalarin, dogal sartlarda kurutulanlara oranla daha fazla
mikroorganizma igerdigini gézlemlemistir. Aragtirmaci, bu durumu dogal sartlarda
kurutulan pastrmalarn giinesin UV 1gmlarina maruz kalmasina ve gece-gilindiiz
arasindaki 1s1 farkina baglamgtir. Birgok aragtirmaci (14, 42, 57, 65) tuz, nitrit ve
sorbik asitin pastirmadaki mikrobiyel floranin azalmasinda 6nemli rol oynadigmi
ileri siirimiiglerdir. Salama ve Khalafalla (65), tuzlama iglemi sonrasinda tuzun
etkisine ve ay, degerinin diigmesine baglt olarak pastirma numunelerinin genel
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canli mikroorganizma sayilarinda belirgin bir azalmanin, ¢emenleme iglemi
oncesinde ise bir artigin meydana geldigini belirtmiglerdir.

Cemenleme sonrasinda genel canli mikroorganizma sayisinda arﬁ§1ﬂ
meydana geldigi bazi aragtirmacilar (57, 65) tarafindan tesbit edilmistir. Ozeren
(57), bu artis1 pastrmanin ay, degerinde meydana gelen yiikselmeye baglarken,
Salama ve Khalafalla (65), kurutma isisina ve gemenin yapisina giren (¢gemen unu,
kirnmzi biber) unsurlarin  igerdigi mikroorganizmalarin  kontaminasyonuna
baglamglardir. Dogruer (14), tuzlama siiresi ve baskilama agirhigna bagh olarak,
pastirma iiretim safhalart ilerledikge pastirmanin genel canli mikroorganizma
sayilarinda  artis meydana geldigini belirlemistir. Buna karsilik Ozeren (57),
pastirmanin liretim periyodu siiresince ¢emenleme islemine kadar genel canl
mikroorganizma sayisinda bir azalmanin sézkonusu oldugunu vurgulamugtir.

Ozeren (57), gemenleme sonras: yapay sartlarda iiretilen pastirmalarin
genel canli mikroorganizma sayisini ortalama 2.1x107/g, dogal sartlarda
iiretilenlerde ise 1.4x107 /g olarak; Dogruer (14) 2.5x107-1.7x108 /g; Omurtag
(53) 10%g oldugunu belirlemiglerdir. Amil (4), pastrmadaki genel canh
mikroorganizma sayisimt  9.2x103-4.8x107/g arasinda tesbit etmis ve bu saymmn
Amerikan Halk Saglign Konseyi’nin kabul ettigi standartlara uygunlugunu
vurgulamustir.

Besinlerde hijyenik kaliteyi belirleyen ve bir hijyen indikatorii olarak
bilinen koliform grubu mikroorganizmalarin, pastirmada iirémedigi birgok
aragtirmaci (3, 4, 14, 57, 65) tarafindan belirlenmigtir. Bu durum tuzun ve nitritin
Gram negatif bakteriler {izerine olan inhibitér etkisine baglanmaktadir (42, 57, 62,
65).

Pastirmadaki Staphylococcus  mikroorganizmalarin  varh§i baz
aragtirmacilar (4, 14, 57, 65) tarafindan incelenmistir.

Salama ve Khalafalla (65), Staphylococcus mikroorganizmalarin
sayisinin pastirma liretim periyodunun tuzlama ve gemenleme sonrasinda azaldigini,
cemenleme Oncesi ise arttifimi tesbit etmiglerdir. Aragtirmacilar, tuzlama sonrasi
azalmamn sodyum nitrit ve sorbik asitin etkisinden ileri geldigini; cemenleme
sonrasindaki azalmaninda tuz konsantrasyonunun diigmesinden kaynaklandigini;
cemenleme Oncesinde Staphylococcus mikroorganizmalarin sayisinda meydana
gelen artigin ise kurutma sirasindaki ortamin isisina ve tuz konsantrasyonunun
yiikselmesine baglt oldugunun ileri stirmiiglerdir. Benzer sonuglar Ozeren (57)
tarafindan da tesbit edilmistir. Aml (4), Staphylococcus mikroorganizma sayisim
4.5x103-1.5x105 /g arasinda bulmustur. Dogruer (14), pastrma iiretiminde
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tuzlama siiresi ve baskilama agirhigina bagl olarak Staphylococcus- Micrococcus
mikroorganizmalarinda tuzlama ve gemenleme sonrast goriilen artislarin istatistiki
agidan onemsiz olduunu, ancak gemenleme iglemi Oncesinde, tuzlama sonrasina
gore 6nemli bir artigin meydana geldigini belirlemisgtir.

Pastirmamin = mikrobiyel florassmn  biyiik  bir  gogunlugunu
Lactobacilluslar olusturmaktadir. Krause ve ark. (38), pastirmada genellikle
Lactobacillus ve Micrococcus mikroorganizmalarimn ortama hakim oldugunu
belirtmislerdir. El- Khateib ve ark.'larina (18) gore laktik asit bakterilerindeki
sayisal artigitn ortamin pH degerinde meydana gelen azalmadan kaynaklandigim
ifade etmiglerdir. Ozeren (57), Lactobacillus mikroorganizmalarimin sayilarinda
kurutma iglemi sonrasinda bir azalmanin meydana geldigini ve bu azalmanin laktik
asit bakterilerinin fazla tuz ihtiva eden ortamlarda yeterince gelisememelerinden
kaynaklandigim vurgulamigtir. Dogruer (14), pastirma tiretim safhalan ilerledikge
Lactobacillus sayillarinda artisin olduunu belirlemistir. Aragtirmaci, ¢emenleme
islemi o6ncesinde tuzlama sonrasina oranla  Lactobacillus mikroorganizma
sayillarinda onemli artiglanin meydana geldigini, diger donemler arasinda ise
istatistiki agidan 6nemli artiglarin olmadigim belirlemistir.

Ozeren (57), ¢emenleme sonrast 3.0x103- 7.0x103 /g; Dogruer (14)
2.5x106-3.3x107 /g arasinda Lactobacillus tesbit etmislerdir.

Pastirmalardaki maya ve kiif mevcudiyeti gesitli araghrmacilar (1, 3, 14,
16, 17, 18, 42, 53, 57) tarafindan incelenmigtir.

Omurtag (53) ve El- Khateib ve ark. (17, 18), pastrmada kiif
tiremesinin gorilmedigini belirtmislerdir. El- Khateib ve ark. (16, 17, 18) ¢emende
% 35 veya daha fazla oranda sanmsak kullanilmasinin kiif gelisimini inhibe ettiZini,
bu etkinin sanimsagin yapisinda bulunan allisinden ileri geldigini vurgulamiglardir,
Aragtirmacilar, allisinin ugucu bir ozellik gostedifini, fakat pastrmanin  ay,
degerinin dilymesine paralel olarak fungustatik etkinin devam ettifini ifade
etmiglerdir. Ozeren (57), maya-kif sayisimn yapay sartlarda kurutulan
pastirmalarda 2.9x107 /g; dogal sartlarda kurutulanlarda ise 3.7x106 /g olarak tesbit
etmistir. Aragtirmaci, dogal sartlarda iiretilen pastrma numunelerinde maya-kiif
sayisinin taze etten g¢emenleme oncesine kadar gittikge azaldifim belirtmistir.
Alperden ve ark. (1), pastrmalarda aflatoksin, penisilin asid ve sitrinin
mikotoksinlerini tesbit etmiglerdir. Laleye ve ark. (42), pastirmalarin paketleme
esnasinda azot gazimin kullaniminin maya-kif geligimini 6nemli diizeyde azalttiZini
bildirmiglerdir. Anar ve ark. (3), vakumla paketlenmiy pastirmalann maya-kif
sayisinda istatistiki olarak Onemli derecede azalmanin meydana geldigini
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belirlemiglerdir. Dogruer (14), pastirma {iiretim saﬂla:lanndan tuzlama sonrasi ve
cemenleme Oncesinde maya-kiif sayisinda artma; ¢emenleme sonrasinda ise
azalmanin meydana geldigini, ancak bu degisikliklerin Onemsiz oldugunu
belirtmistir.

Anaerob mikroorganizmalarin pastirmadaki varligi birgok aragtirmact
(3, 4, 42) tarafindan ortaya konmustur. Aml (4), vakumla paketleyerek 20°Cde
depoladif1 pastirmalarda anaerob mikroorganizmalarin saysiin depolama siiresine
bagli olarak arttifimi tesbit etmistir. Aragtirmaci, bir ay siireyle depoladig:
numunelerde 1.3x102 /g, i¢ ay siireyle depoladigr numunelerde ise 3.5x104 /g
anaerob mikroorganizmanin varlifini ortaya koymustur. Anar ve ark. (3), toplam
anaerob bakteri sayism vakumlanmig 6rneklerde baglangicta 4 °C’de 3.2x104 /g,
20°C’de 3.7x10% /g; 50. giinde swasiyla 7.5x108 /g ve 9.1x108 /g olarak
bulmuglardir. Arasgtirmacilar, vakumlanarak paketlenen pastirmalanin toplam
anaerob bakteri sayisimn arttifini, vakumlu ve vakumsuz pastirmalara ait
degerlerde Onemli derecede farkhliklarin meydana geldifini tesbit etmislerdir.
Mariott ve ark. (49), kuru salamura teknigi uygulayarak elde ettikleri jambonun
depolanmasi esnasinda anaerobik mikroorganizma sayisinm 10%/g’dan 10%/g ‘a
ciktifim belirlemiglerdir. Kayaard: ve Anil (33), tam anlamiyla anaerobik sartlarin
saflanamamas: halinde ortamda fakiiltatif anaerob mikroorganizmalarin
iireyebilecegine dikkat ¢ekmigler ve anaerob olarak belirtilen kolonilere boyama
iglemi uyguladifinda bunlarin bir kisminin fakiiltatif anaerob, 6zellikle de koliform
ve maya grubu mikroorganizmalar oldugunu tesbit etmigtlerdir.

Uzun siireli salamuralama fazla miktarda halofilik mikroorganizmalarin
gelismesine neden olmaktadir. Ozeren (57), yapay sartlarda iiretilen pastrmalarin
icerdigi halofilik mikroorganizmalarin taze et doneminden, ¢emenleme sonuna
kadar ki tlim agamalarda bulundugunu sicak denkleme ve ¢emenleme sonrasi
artigin meydana geldigini, cemenleme Oncesi ise difer asamalara gore bir azalmanin
oldugunu ve bu azalmanin rutubet miktarindaki diismeden kaynaklandigin ileri
stirmiigtiir. Aragtirmaci, ¢emenleme sonrasi 1.5x106 /g halofilik mikroorganizma
tesbit etmigtir. Dogruer (14), pastirma numunelerinin ihtiva ettigi halofilik
mikroorganizmalarin sayisinda {iretim safhalarinin ilerlemesiyle énemli olmayan
artiglarin meydana geldigini gbzlemlemis ve bu grup mikroorganizma sayismm
pastirmada 8.8x104- 5.3x107 /g arasinda bulmusgtur.
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2.4.3. Pastirmanin Duyusal Nitelikleri

Pastirmanin duyusal nitelikleri birgok aragtirmaci (4, 5, 9, 14, 65)
tarafindan incelenerek ortaya konmustur. Amil (4), 20 °C sicakhifa, % 6545
rutubete ve 1.5 m/sn riizgar hzina sahip ortamlarda olgunlagtinlan pastirmalarin
lezzet, renk, goérinim ve gevreklik yoniinden en iyi duyusal ozelliklere sahip
oldugunu, bu sartlarda elde edilen pastirmalann, dilimlenip vakumla paketlenmesi
ve oda sicakhiginda (20°C) ii¢ ay siireyle muhafaza edilmesiyle bile kalitesinin
bozulmadigini belirtmigtir. Begendik (9), sodyum nitrat miktannin ve tuzlama
seklinin pastirmanin duyusal niteliklerini etkiledigini; 50 mg/kg sodyum nitrat
iceren ve salamura yontemi ile elde edilen pastirmalarin renk, aroma, gevreklik ve
goriiniiy bakimindan en iyi niteliklere sahip oldugunu vurgulamigtir. Buna kargilik
Salama ve Khalafalla (65), farkli sodyum nitrit miktarlarinin  ve sorbik asit
uygulamalarimn pastrmanin  gevreklik, renk ve lezzetine 6nemli bir etkisinin
olmadigim ileri sirmiiglerdir. Dogruer (14), tuzlama siiresinin ve baskilama
agirhginin  ortaklaga veya tek baslanna pastirmanin lezzet, renk, gériiniim ve
tekstiirii {izerine 6nemli bir etkisinin oldugunu; 72 saat tuzlanan ve 1.0 kg/cm?
baskilama afirligina tabi tutulan pastirmalann duyusal nitelikler ve tekstiirel kuvvet
yoniinden iyl ozellikler gosterdiini ifade etmistir. Askar ve ark. (5), farkh
oranlarda kangtinlarak kullanilan sodyum-potasyum kloriir ve sodyum-potasyum
laktat  miktarlaninin  pastirmanin lezzeti iizerine ©6nemli bir etkilerinin
goriilmedigini belirtmiglerdir. Aragtirmacilar potasyum kloriir ve potasyum laktatin
kangimda % 50 dizeyine ¢ikarildiginda ise genel begenide farkliiklann meydana
geldigini belirtmiglerdir.
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3. MATERYAL VE METOT

3.1. Materyalin Temini

Aragtirmada kullanilan et, Konya Et ve Baltk Kurumu Kombinasindan
temin edildi. Sonuglan etkilememesi i¢in deneysel pastirma iiretiminde sifir sirt
etleri (kontrfile) kullanildi. Tuz ve ¢gemen unsurlan (sarimsak, kirmizi biber, gemen
unu ) ise Konya piyasasindan saglandu.

3.1.1. Deneysel pastirma iiretimi

Geleneksel pastirma {iretim teknolojisinin geligtirilmesi ve yeni
tekniklerin kazandirilmas: amaciyla, deneysel pastirma numunelerinin yapiminda
degisik tuzlama teknikleri uygulandi. Pastrma iretiminin diger safhalarinda
herhangi bir degisiklige gidilmedi. Tuzlama siiresi 72 saat, baskilama agirlig1 ise 1.0
kg/cm? olarak uygulandi (14). Deneysel pastrma numunelerinin {iretim safhalari
Sekil 9 *da gosterilmektedir.
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Deneysel pastirma iiretiminde kullanilacak et pargalan sinir, yag ve bag
dokularindan temizlendikten ve enine ikiye ayrildiktan sonra traglamp pastirma
formuna sokuldu (Fotograf 1). Pastirma formuna sokulan etler ii¢ gruba aynldi.
Birinci grup etlerin bir yiiziine bigakla saklar (Fotograf 2) yapilarak "kuru
salamura teknigi" ile tuzlandi. Tuzlama iglemi sirasinda her parga agirhgimn % 10
'u oraninda, % 1 sodyum nitrat ve % 0.05 seker ihtiva eden tuz kullamldi. ikinci
grup etler "salamuranmn et igine enjeksiyonu teknigi"(Enjeksiyon teknigi) ile
tuzlandi. Bu yontem i¢in % 25 tuz, % 2.5 sodyum nitrat, % 0.5 seker kangimu
hazirlandi ve 100 litre su iginde kaynatildi (43). Kaynatma esnasinda olusan
kopiikler disartya atildi. Salamura kangim 5° C'ye kadar sogutuldu ve her parga
agirhiginin % 10'u oraninda 6zel bir enjektdr (Fotograf 3) yardimiyla et igine
enjekte edildi . Ugiincii grup pastirmabik etler ise yukanda belirtilen salamura
kansiminin igine direkt olarak yatinild: (Daldirma teknigi) (Fotograf 4).

Degisik tuzlama teknifi uygulanan pastirmalik etler 48 saat sonra ters
cevrilerek 24 saat siireyle ikinci tuzlama iglemine tabi tutuldular. Birinci ve ikinci
tuzlama iglemi sonrasinda butiin gruplar ¢esme suyu ile yikandi (Fotograf 5).
Yikama iglemleri tamamlanan pastirmalik etler kurutmaya alindi. Kurutma iglemi
agik hava yerine ikiim gartlan kontrol edilebilen ve Fotograf 6'da goriilen kurutma
dolabinda (Mebay Inkiibator, Ostim Sanayi Sitesi- Ankara) kurutuldu. Deneysel
pastirmalik etler kurutma dolabinda (22 °C sicaklik, 2 m/sn riizgar hizi ve %555
rutubette) ii¢ giin birinci kurutma iglemine tabi tutuldu (Fotograf 7). Birinci
kurutma iglemi sonrast biitlin gruplara, Hidrolik Et- Pres aletinde (Fotograf 8) 1.0
kg/cm?2'lik baskilama agirli 12 saat sireyle uyguland: (Fotograf 9).

Birinci baskilama iglemi tamamlandiktan sonra, deneysel pastirma
numuneleri 25°C sicaklik, 2 m/sn riizgar hiz1 ve % 5515 rutubete sahip iklim
dolabinda iki giin siireyle ikinci kurutmaya alind1. Ikici kurutma sonras1 et pargalan
2 saat siireyle 1.0 kg/cm2 baskilama agirhginda ikinci baskilama islemine tabi
tutuldu. Ikinci baskilamanin bitiminde pastirma yapilacak et pargalari aym sartlar
altinda (25°C sicaklik, 2 m/sn riizgar hizi, % 55+5 rutubet) li¢ giin siireyle 3.
kurutmaya alindilar. Bu gekilde kurutma ve baskilama islemleri tamamilanan
pastirmalik et parcgalar1 gemenlemeye hazir hale geldiler.

Cemen hamuru, Et ve Balik Kurumu Pastirma Yapim Yoénetmeligi'nde
(19) yer alan oranlar dikkate alinarak hazirlandi (Tablo 4). Deneysel pastirma
numuneleri 2 giin siireyle gemende bekletildi (Fotograf 10). Bu siirenin bitiminde et
parcalant gemenden alinarak, ¢emen kalinhigi 1-4 mm'yi gegmeyecek ve et
yiizeyinde homojen olacak sekilde gemenlendi. Cemenlenen pastirmalar 25°C
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sicaklik, 2 nv/ sn riizgar hiz1 ve % 5515 rutubete sahip iklim dolabinda 3 giin
stireyle kurutuldu (Fotograf 11).

Tablo 4. Deneysel Pastirmalarin Cemenlenmesinde Kullamlan Cemen

Hamurunun Bilegimi

Unsur Bilegim ( % )
Cemen unu 22;5
Sarimsak ' 15.0
Kirmizi biber 7.5
Su 55.0

3.2 Deneysel Metotlar

3.2.1. Pastirma Numunelerinin Deneyler igin Hazirlanmasi

Ug gruba ayrilan deneysel pastirmalik etler, iiretim safhalarimin dért ayn
doneminde; taze ette (DN1), kurutma Oncesinde (DN»), ¢cemenleme 6ncesinde
(DN3) ve ¢emenlenerek ii¢ giin kurutulduktan sonra (DNy4) kimyasal analizler icin
100 g numune alindi ve blenderde (WARING Commercial Blender) homojen hale
getirildi. Aragtirma sliresince deneylerin uygulama donemleri Tablo §° de
gosterilmektedir.
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Tablo 5. Aragtirma Siiresince Deneylerin Uygulama Dénemleri

_— — —— — —_ ——
Deney *DN1 DN, DNj3 DNy
Fiziksel ve Kimyasal analizler

Rutubet X X X X
Yag X x X X
Kiil X X X X
Protein x x x x
Tuz - X X X
pH X X X X
Su aktivitesi (a,,) x X X X
Agirhik kaybr - X X X

Mikrobiyolojik analizler

Genel canlt mikroorganizma sayist x x X X
‘Staphylococcus-Micrococms sayist x X x x
Koliform grubu mikroorganizma sayis1 X x X X
Lactobacillus mikroorganizma sayist X x X X
Halofilik mikroorganizma sayist X X S X
Anaerob mikroorganizma sayist x X X X
Maya- kiif sayis1 X X X X
Duyusal degerlendirme - - - x
* Dnem

3.2.2. Fiziksel ve Kimyasal Analizler

3.2.2.1. Rutubet miktan tayini

Numunelerdeki rutubet miktari, Infrared Moisture  Determination
Balance (Kett, Model F - 1 A) cihaz ile tayin edildi (60). Bu amagla cihazin
kefesinde kiigiik parcalar haline getirilen numuneden 5 g tartildi. Cihazin 1sist
110°C ’ye ayarlandiktan sonra, numuneler afirhk ibresi yaklagik 5 dk sabit
kalincaya kadar kurutuldu ve géstergeden % rutubet miktart okundu.
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3.2.2.2. Yag miktan tayini

Rutubet tayininde kullanilan cihazda ikinci bir iglemle % yag miktar
belirlendi. Bu amagla suyu ugurulan kuru numune pargalart 3-5 ml karbon
tetrakloriir ile li¢ defa ekstrakte edildi. Cihazin kefesi tekrar yerine konularak iic
dakika aym 1sida kurutuldu. Gostergede tesbit edilen sabit deger, rutubet
miktarindan ¢ikarilarak yag miktar bulundu.

3.2.23. Kiil miktan tayini

Numunelerin rutubet ve yag miktarmin tesbit edilmesinden sonra
kefenin icinde kalan kuru ve yagsiz kalintilar, darasi alinmng porselen kiil kaplarina
alindiktan sonra tartild1. Kiil firninda 550° C’de bir saat siireyle yakildi. Kiil kaplari
firindan alinarak desikatérde sogutulup tartildi ve agagidaki formiille kiil miktar1 %
olarak hesaplandi (6, 60).

Kap i¢indeki kiiliin afirli1 (g)
Kiil miktan1 (% ) = X 100
Numunenin agirh (g)

3.2.24. Protein miktar: tayini

Numunelerin ihtiva ettigi protein miktarlari makro Kjeldhal metoduna
gore belirlendi (6).
3.2.25. Tuz miktan tayini

Numunelerin tuz miktan modifiye edilmiy Mohr metoduna gére
yapildi (81).
3.2.2.6. Su aktivitesi ( a,, ) degerinin saptanmasi

Deneysel pastirmalik numunelerin ay, degerlerinin tesbit edilmesinde,
portatif bir higrometre cihazindan ( ay, - Wert Messer ) yararlanild: (74).
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3.2.2.7. pH degerinin saptanmasi

Numunelerin pH degerleri Turk Standartlan Enstitiisii (76) tarafindan
belirtilen yonteme gore tesbit edildi. Bu amag igin dijital bir pH metre (NEL mod.
821 ) kullanilds.

3.2.2.8. Agirlik kaybinin belirlenmesi

Numunelerin agirhk kayiplarim tesbit etmek icin her gruptan ayrilan g
pastirma numunesi, Gretim safhasimin belirli- donemlerinde (tuzlama ve kurutma
oncesi, ¢emenleme oOncesi ve sonrasi) tartildi. Donemler arasinda tartim
farklarindan her dénem igin agirlik kayiplar % olarak belirlendi.

3.2.3. Mikrobiyolojik Analizler

Numuneler, laboratuvarda aseptik sartlarda steril bir bisturi ile kiigiik
pargalara aynldi. Kangtincimin (Stomacher Lab. Blender 400) 6zel steril plastik
torbasina numuneden 10 g tartildi. 1/4 giiciindeki ringer ¢6zeltisinden 90 ml plastik
torbadaki numunenin tizerine ilave edildi. Karigim iyice ezilerek kangtinidi. Boylece
numunenin 10 -1 seyreltisi hazirlandi. Seyrelti 10 dk bekletildikten sonra ringer
gozeltisi 107 'ye kadar dilue edildi. |

Mikroorganizma kolonilerinin sayist, numunenin her dilusyonundan
birer ml kullanilarak ve tg¢ paralel halinde ekim yapilarak, petri kutusuna dékme
metodu ile saptandi. Petri kutusunda ireyen kolonilerden 30 ile 300 arasindaki
mikroorganizmalar sayilarak degerlendirildi ( 2, 26).

Numunelerde aranan mikroorganizma gruplan, kullaniian besi yerleri,
inkubasyon 1sis1 ve siireleri Tablo 6 ' da gosterilmektedir.
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Tablo 6. Pastirma Numunelerinin Mikrobiyolojik Analizlerinde Kullanilan
Besiyerleri ve Uygulanan Inkiibasyon Sartlani

Mikroorganizma Besiyerleri Inkiibasyon sartlar

Iss (°C) Siire (saat)

Genel canlt Plate count agar ( PCA) 301 72+1
Koliform grubu  Violet red bile agar ( VRBA ) 30+1 2441
Anaerob -Reinforced clostridial agar (RCM ) 371 48+1
Staphylococcus-

Micrococcus Mannitol salt agar ( MSA ) 37+1 36x1
Lactobacillus Rogosa agar (RA) 30+1 12041
Halofilik Plate count agar + % 15 NaCl 37+1 48+1
Maya -kiif Potato dextrose agar ( PDA ) 22+1 120+1
3.2.3.1. Genel canli mikroorganizma sayimi

Genel canli mikroorganizma sayimui igin Plate Count Agar (PCA,
Oxoid) besi yeri kullanildi. Koloni sayilan plaklar 30+1°C'de 72+1 saat inkiibe
edildikten sonra degerlendirildi (2, 26).

3.2.3.2. Koliform grubu mikroorganizmalann sayimi

Koliform grubu mikroorganizmalarin sayiminda Violet Red Bile Agar
(VRBA,Oxoid) besi yeri kullanildi. Plaklar 30+1 °C'de 241 saat inkiibe edildikten
sonra degerlendirmeye alind1 (2, 26).

3.23.3. Anaerob mikroorganizmalann sayum

Anaerob mikroorganizmalarin sayimi i¢in Clostridien Agar (Reinforced
clostridial agar, RCM, Merck) besi yeni kullamldi. Plaklar Gas Generating Kit'li
anaerobik jar i¢inde 37+1 °C 'de 48+1 saat inkiibe edildikten sonra degerlendirildi

Q).
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3.2.34. Staphylococcus- Micrococcus grubu mikroorganizmalarin sayimi

Bu grup mikroorganizmalarin sayimi i¢in Mannitol Salt Agar (MSA,
Oxoid) besi yeri kullanildi. Plaklar 37£1°C’de 3611 saat inkiibe edilerek koloniler
say1ldi (54).

3.2.3.5. Lactobacillus mikroorganizmalarin sayimi

Lactobacillus mikroorganizmalarin saymminda Rogosa Agar (RA,
Oxoid) besi yeri kullanildi. Koloniler 30£1°C’de beg giin inkiibe edilen plaklarda

sayildi (26).

3.2.3.6. Halofilik mikroorganizmalarin sayimi

Bu grup mikroorganizmalarin saymmu i¢in % 15 sodyum kloriir igeren
Plate Count Agar (PCA, Oxoid) besi yeri kullanildi. Koloniler 37+£1° C’de 48+1

saat inkiibe edildikten sonra saptandi (26).

3.23.7. Maya ve kiiflerin sayimi

Maya- kiif sayiminda pH degeri 3.5°e diigiiriilmiiy Potato Dextrose
Agar  ( PDA, Oxoid) besi yeri kullamldi. Koloniler, plaklar 22+1°C’de beg giin
inkiibe edildikten sonra sayild: (54).

3.24. Duyusal Muayeneler

Numunelerin duyusal yénden degerlendirilmesinde hedonik tip bir
skala kullamldi. Numuneler alt1 kisiden olugan bir test paneli tarafindan renk, lezzet,
goriiniim ve tekstiir agisindan degerlendirildi. Hedonik skala, en yiiksek puan olan
10 sevilen ozellikleri, en diiglik puan olan 1’de sevilmeyen ozellikleri g&sterecek
sekilde, 1 ile 10 arasinda degisen degerler ile diizenlendi (70). Panelistlere
degerlendirme icin 10 puanh duyusal degerlendirme kart: verildi (Sekil 10).
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Ady, Soyadr:.....ceveveeeeee. L. oo 19,

Imza:

Numune Kod No:
Cok lyt| lyi Orta | DUstk | Cok DUsak
o 9 | 8 61614 3] 2] 1

| ezzet

Renk

Gorandnn

Tekstr

Liitfen size sunulan numuneleri lezzet, renk, goériinlim ve tekstiir
Ozelliklerine gore duyusal olarak degerlendiriniz ve ilgili bosluklara (+) igaretini

koyunuz.

Diisiinceler:

Sekil 10. Duyusal Degerlendirme Karti
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3.2.5. istatistiksel Analizler

Aragtirmada incelenen 6zelliklerin yéntemlere gore ortalama degerleri
arasindaki farkliliklar Student’s t testi ile (69) aym ozelliklerin dénemler arasi
farkliliklar1 ise " esler arasindaki farkin 6nem kontrolii, t testi " ile degerlendirildi
(39).



4. BULGULAR

4.1, Pastirma Numunelerinin Kimyasal Bilegimleri, AGirhk Kayiplan pH ve
ay Degerleri

Geleneksel pastirma {retiminin  modernizasyonu ve gelistirilmesi
amaciyla pastirma Uretimi esnasinda degisik tuzlama teknikleri uygulandi. Uretim
periyodunun baglangicinda  kullamilan etlerin  kimyasal bilegimleri, pH ve ay,
degerleri tesbit edildi. Pastirma iiretiminde kullanilan etlerin kimyasal bilesimleri pH
ve ay, degerleri Tablo 7' de gosterilmektedir.

Tablo.7 Pastirma Uretiminde Kullanilan Etlerin Kimyasal Bilegimleri, pH ve ay,
Degerleri

Yas Salamura
Kuru Salamura

Daldirma teknigi  Enjeksiyon teknigi

Rutubet (%) 71.9740.70 71.40+0.57 71.36+0.90
Protein (%) 22.03+1.00 21.04+0.63 21.57+1.07
Yag (%) 4.64+1.11 5.60+1.59 6.27+1.16
Kiil %) 1.31£0.06 1.26+0.07 1.4710.18
pH 5.42140.07 5.5140.11 5.67+0.19
aw 0.9810.00 0.97+0.00 0.97+0.00

Gruplar arasinda istatistiksel bakimdan bir farklilik bulunmamgtir (P>0.05).

Deneysel pastirma (retiminde kullanilacak etlerin baglangigta rutubet
miktarlann % 71.36-71.97; protein miktarlann % 21.04-22.03; ya§ miktarlan %
4.64- 6.27; kil miktarlan % 1.26-1.47; pH degeri 5.42-5.67 ve ay, degeri 0.97-
0.98 arasinda tesbit edilmigtir.



45

Tablo8. Numunelerin Kurutma Oncesi (DN,) Kimyasal Bilesimleri, Agrhk
Kayiplan, pH ve ay Degerlert

Yag Salamura
Kuru Salamura
Daldirma teknigi Enjeksiyon teknigi
Rutubet (%)  64.6442.05 65.160.19 63.88+0.87
Protein (%)  24.57+0.222 21.7940.26b 24.08+0.632
Yaj (%) 5.64:0.99 5.98+0.23 6.90+1.09
Kiil (%) 6.36:+0.78ab 7.61£0.272 5.09+0.71b
Tuz (%) 6.62+0.88b 8.76:+0.472 5.45+1.36b
pH 5.82:+0.24 5.63+0.10 5.91+0.17
ay 0.94+0.02 0.93:+0.00 0.93+0.01
ApKaybi (%)  9.28+2.36 9.6612.18 11.86%1.72

a,b:Aym sirada farkli harf tagiyan ortalamalar aras: farkhliklar 6nemlidir (P<0.05).

DN,' de tuzlama tekniginin etkisi sonucu, gruplar arasi protein
miktarlarindaki farkin 6nemli oldugu tesbit edilmistir (P<0.01). En yiiksek protein
miktarina sahip olan (% 24.57) kuru salamura teknifi uygulanan numuneler,
enjeksiyon teknigi uygulananlarla benzerlik gosterirken, her iki grupla daldirma
teknigi uygulanan numuneler arasinda énemli farkliliklar bulunmustur.

Degisik tuzlama teknigi uygulanan numunelerin kiil miktarlarinda ise,
kuru salamura teknidi ile tuzlanan numunelerden elde edilen sonuglar diger iki
grupla benzerlik gosterirken, daldirma ve enjeksiyon teknidi uygulanan numuneler
arasinda farkhiliklar tesbit edilmigtir (P<0.05). En fazla kil miktan (% 7.61)
daldrma teknii uygulanan numunelerde saptanmus, bunu sirasiyla azalan
miktarlarda kuru salamura ve enjeksiyon teknigi ile tuzlanan numuneler (% 6.36,
5.09) izlemiglerdir.

Numunelerin tuz miktarlaninda da tuzlama tekniginin etkisine baglh
olarak gruplar arast onemli farkhilhiklar ortaya ¢ikmugtir (P<0.05). En yitksek tuz
miktarina sahip olan (% 8.76) daldirma teknigi ile tuzlanan numuneler diger iki
gruptan onemli dizeyde farkli bulunurken, kuru salamura ve enjeksiyon
uygulananlar arasinda benzerlik bulunmugtur. Bu donemde uygulanan tuzlama
tekniginin etkisine bagh olarak numunelerin rutubet ve yag miktarlan, pH ve ayy,
degerleri ile agirlik kayib1 bakimindan énemli olmayan degisiklikler tesbit edilmigtir
(P>0.05) (Tablo 8).
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Deneysel pastrma numunelerinin DN3' deki kimyasal bilegimleri,
agihk kaywplan, pH ve ay  degerlerine iligkin bulgular Tablo 9' da
gosterilmektedir.

Tablo 9. Numunelerin Cemenleme Islemi Oncesinde (DN3) Kimyasal Bilegimleri,
Agirlik Kayiplar, pH ve ay, Degerleri

rm———
————

Yas Salamura

Kuru Salamura
Daldirma teknigi Enjekstyon teknigi

Rutubet (%) 42.13+1.20 44.16+1.51 43.72+1.76
Protein (%) 36.81+0.66 34.55£1.74 36.77+1.53
Yag (%) 8.3242.23 9.4040.75 11.42+1.44
Kil (%) 9.64+0.48b 11.77+0.572 8.18+0.68b
Tuz (%) 10.96+1.072b 11.1940.602 7.84+1.02b
pH 5.78+0.13 5.7540.18 6.1240.16
ayw 0.83+0.02 0.83+0.02 0.8640.02
Ag Kayb1 (%) 36.91+2.60 37.47+4.34 40.66+1.04

a,b:Aym sirada farkli harf tagiyan ortalamalar arasi farkhiliklar Snemlidir (P<0.05)

DNj'de kil miktan bakimindan kuru salamura ve enjeksiyon teknigi
uygulanan numuneler birbirleriyle benzerlik gostermektedir. En yiiksek kiil
miktarina sahip olan (% 11.77) daldirma teknigi uygulanan numuneler, enjeksiyon
teknigi uygulananlardan ¢ok dnemli (P<0.01), kuru salamura teknigi ile tuzlanan
numunelerden ise 6nemli diizeyde farkli bulunmustur (P<0.05). Aym dénemde,
numunelerin ihtiva ettikleri tuz miktarlannda, kuru salamura teknigi uygulananlar
diger iki grupla benzerlik gosterirken, daldirma ve enjeksiyon teknigi ile tuzlanan
numuneler arasinda énemli farkhiliklar tesbit edilmigtir (P<0.05) (Tablo 9). DN5'de,
tuzlama tekniginin etkisi sonucu numunelerin rutubet, protein ve yag miktarlan, pH
ve ay, degerleri ile agirhk kaybi bakimindan gruplar arasmda 6nemli olmayan
degisiklikler saptanmustir (P>0.05) (Tablo 9).

DNy'de numunelerin kimyasal bilesimleri, agirhk kayiplan, pH ve ay,
degerleri Tablo 10 'da gosterilmektedir.
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Tablo10. Cemenleme Iglemi Sonrasinda (DN;) Numunelerin Kimyasal
Bilesimleri, Agirhik Kayiplan, pH ve ay, Degerleri

Yas Salamura
Kuru Salamura

Daldirma teknigi Enjekstyon teknigi

Rutubet (%) 42.65+1.69 45.36x1.44 45.16+1.56
Protein (%) 36.28+1.80 33.8613.02 36.42+1.63
Yag (%) 13.50+1.42 12.25%1.74 10.06x1.69
Kl (%) 7.5310.35 8.48+0.38 8.25+0.82
Tuz (%) 7.47+0.25 8.2610.66 6.18+1.28
pH 5.70+0.04 5.6610.04 5.97+0.15
Ay 0.85+0.03 0.86+0.02 0.88+0.02
Ag. Kayb: (%) 29.23+2.86 28.384+2.33 27.63+0.82

Gruplar arasinda istatistiksel bakimdan bir farklihk bulunmamstir (P<0.05).

DN4 de degisik tuzlama teknikleri uygulanan deneysel pastirma
numunelerinde, biitiin 6zellikler agisindan énemli olmayan farkliliklar bulunmustur
(P>0.05).

Pastirma tiretim periyodu stiresince degisik tuzlama tekniklerine bagh
olarak donemler arasinda meydana gelen farklihiklar ve bunlarla iligkin t-testi
sonuglan Tablo 11,12 ve 13 'de gosterilmektedir.

Tablo 11. Kuru Salamura Teknigi Uygulanan Deneysel Pastirma Numunelerinin Uretim Periyodu Stiresince

Bilegimleri, Afarlik Kayiplari, pH ve ayy, Degerlerine lligkin t Testi Sonuglan

DN, DN, t DN, DN; t DN; DN, t
Rutubet (%) 7197 6464  338**  64.64 42.13 9.49** 4213 4265 025
Protein (%)  22.03 2457 249 24.57 3681  -17.58*  36.81 3628 027
Yag (%) 4.64 564 067 5.64 832  -Li0 832 13.50  -1.96
Kill (%) 131 636 647 636 964  -3.58% 9.64 7.53 3.53%
Tuz (%) - 662  -749%*  6.62 1096  -3.13* 1096 7.47 3.18¢
pH 5.42 582  -158 5.82 5.78 0.13 5.78 5.70 0.63
ay, 0.98 094 223 094 0.83 3.78% 0.83 085 073
AgKaybi (%) - 928  -5.44* 928 3691  -3.93%* 36.91 2923 341
* P<0.05

** P<0.01
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Tablo 12. Enjeksiyon Teknigi Uygulanan Deneysel Pastirma Numunelerinin Uretim Periyodu Siresince Bilegimleri,

Agirhik Kayplan, pH ve 8y, Degerlerine fligkin t Testi Sonuglart

DN; DN, t DN, DNy t DN; DN, t
Rutubet (%) 7136  63.88 595%  63.88 43.72 1027** 4372 45.16 -0.61
Protein (%)  21.57  24.08 2.03 24.08 36.77 767 3677 3642 0.15
Yag (%) 5.60 6.90 -0.68 6.90 11.42 2.51% 1142 10.06 0.61
Kal (%) 1.47 5.09 4.91%* 5.09 8.18 3.13* 8.18 8.25 -0.07
Tuz (%) - 5.45 4.01%* 5.45 7.84 -1.41 784 6.8 1.01
pH 5.67 591 0.93 591 6.12 -0.88 6.12 597 0.69
2y, 0.97 0.93 6.93% 0.93 0.86 2.46% 0.86 0.88 .70
AgKayib1 (%) - 11.87 725% 1187 40.66  -1485%* 4066  27.63 7.28%*
* P<0.0
** p<0,01

Tablo 13. Daldirma Teknigine Tabi Tutulan Deneysel Pastirma Numunelerinin Uretim Periyodu Stiresince Bilegimleri,

Apirlik Kaywplan, pH ve a,, Degerlerine Hligkin t Testi Sonuglan

DN; DN, t DN, DN; t DNy DN, t
Rutubet (%) 7140 6516 1038** 6516 4416 13.75% 4416 4536  -0.57
Protein(%) 2104 2179 -L10 2197 3455 726%* 3455 338 020
Yag (%) 627 598 0.25 598 9.40 435% 940 1225 151
Kol (%) 126 761 -B04* 761 177 620" 1177 848 479
Tuz (%) - 87  -1864** 876 1L19 320+ 1119 826  3.29*
pH 551 563 081 5.63 575 -0.56 5.7 564 069
a, 097 088 827+ 0.88 0.83 2.16 0.83 08  -130
AgKaybr (%) - 9.59 400% 959 3747 -562** 3747 2838 238
* P<0.05
** P<0.01

Pastirma iiretim periyodu siiresince numunelerin rutubet miktarlarinda,
DN, ve DNj' de, biitiin gruplarda bir dnceki doneme nazaran belirgin azalmalar
gorilmiistiir (P<0.01). Buna karsiik, DN4'de DN3' e gore 6nemli olmayan artiglar
tesbit edilmigtir. (P>0.05) (Tablo 11,12,13).
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Protein miktar1 bakimindan, biitiin gruplarda DN5’de DN,’ye gére ¢ok
Onemli art1§12ir (P<0.01) gozlemlenmis; ayrica, kuru salamura teknigi uygulanan
numunelerde, DN,’de bir onceki déneme gore de Snemli artiglar (P<0.05) tesbit
edilmistir. DN4 ’de  DNj’e gore meydana gelen farkhiliklar Snemsiz bulunmugtur.
(Tablo 11,12,13)

Numunelerin yag miktarinda, sadece DN3’de DNy’ye gore daldirma ve
enjeksiyon teknigi uygulanan numunelerde sirasiyla Gnemli diizeyde artiglar
gézlemlenmistir (P<0.01, P<0.05). Buna kargilik kuru salamura teknigi uygulanan
numunelerde, donemler arasi yag miktarindaki artig nemsiz bulunmustur.

Deneysel pastirma numunelerinin kiil miktari, kuru salamura ve
daldirma teknigi uygulanan numunelerde biitiin donemlerde (P<0.01), enjeksiyon
teknigi ile tuzlananlarda ise DN, ve DN3’de bir 6nceki donemlere nazaran sirasiyla
6nemli farklhiliklar gosterdigi tesbit edilmigtir (P<0.01, P<0.05) (Tablo 11,12,13).

Uygulanan tuzlama teknigine bagli olarak, DN5’ de biitlin gruplarin tuz
miktarlart ylikselmistir (P<0.01). Aynca kuru salamura ve daldirma teknigi ile
tuzlanan numunelerin DN3’ de tesbit edilen tuz miktarlan bir 6nceki déneme gore
artig gosterirken (P<0.05), DN, ’de 6nemli azalmalar meydana gelmistir (P<0.05).
Enjeksiyon teknigi ile tuzlanan numunelerde ise DN3 ve DN4’ de meydana gelen
farkliliklar nemsiz bulunmugtur ( Tablo 11,12,13).

Uretim periyodu siiresince pH degerinde donemler arasi meydana gelen
degisikliklerin uygulanan biitlin tuzlama tekniklerinde 6nemsiz oldugu saptanmugtir.

Daldirma ve enjeksiyon teknigi uygulanan deneysel pastirma
numunelerinin ay, degerleri DN,’ de onemli diizeyde diigmiistiir (P<0.01).
DN3’de kuru salamura ve enjeksiyon teknigi uygulanan numunelerin ay, degerleri
sirastyla Snemli diizeyde azalirken (P<0.01, P<0.05), daldirma teknigi ile tuzlanan
numunelerde gozlemlenen azalmalarin 6nemsiz oldugu tesbit edilmigtir. DN, ’de ayy,
degerinde meydana gelen artiglar ise biitiin gruplarda 6nemsiz bulunmustur.

Pastirma {iretim safhalarindan DN, ve DNj’de bir dnceki donemlere
gore biitlin gruplarda ¢ok Onemli diizeyde agirlik kayb1 (P<0.01) tesbit edilmistir.
DNy’de ise kuru salamura ve enjeksiyon teknigi uygulanan numuneler de ¢ok
Onemli (P<0.01), daldirma teknigi uygulananlarda ise Snemli diizeyde agirlik
artiglan gézlemlenmigtir (P<0.05) (Tablo 11,12,13).
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4.2, Pastirma Numunelerinin Mikroflorasi

Deneysel pastirma numunelerinin iiretiminde kullanmilan etlerin iiretim
periyodunun baglangicindaki ( DN ) mikrofloras: Tablo 14 *de gisterilmektedir.

Tablo 14. Deneysel Pastirma Uretiminde Kullanilan Etlerin Mikroflors

Yas Salamura

Mikroorganizma Kuru Salamura
Daldirma teknigi Enjeksiyon teknigi

Genel canh 6.4x104 3.9x104 7.6x10%
Koliform grubu ~ 3.5x103 3.7x104 1.3x103
Anaerob 2.8x103 3.3x104 3.0x103
Staph.-Micrococ.  7.3x104 4.4x103 2.5x103
Lactobacillus 2.1x102 2.9x102 2.8x102
Halofilik 4.7x103 1.5x10% 3.9x103
Maya-Kiif 3.7x103 9.9x103 1.4x103

Gruplar arasinda istatistiksel bakimdan bir fark bulunmarmgtir (P>0.05)

DN’ de deneysel pastirma numunelerinin genel canli mikroorganizma
sayis1  3.9x144-7.6x10%g arasinda  tesbit ediliken, koliform  grubu
mikroorganizmalar 1.3x103-3.7x104, halofilik mikroorganizmalar 3.9x103-
1.5x104, Staphylococcus-Micrococcus mikroorganizmalar  2.5x103-7.3x104,
Lactobacillus ~ mikroorganizma  sayit  2.1x102-2.9x102,  anaerob
mikroorganaizmalar 2.8x103-3.3x104 ve maya - kiif sayis1 da 1.4x103-9.9x103 /g
arasinda tesbit edilmistir.

Pastirma numunelerinin {iretiminde kullanilan etlerin DN,’ deki
mikroflorasi Tablo 15° de gosterilmektedir.
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Tablo 15. Kurutma Islemi Oncesi (DN,) Numunelerin Mikrofloras:

Yas Salamura

Mikroorganizma  Kuru Salamura
Daldirma teknidi  Enjeksiyon teknigi

Genel canh 7.5x106 8.9x105 5.3x107
Koliform grubu -2.1x104 8.9x105 1.3x106
Anaerob 4.5x106 8.9x105 6.4x105
Staph.-Micrococ. 3.7x106 7.9x104 3.5x106
Lactobacillus 7.3x104 2.2x104 2.5x10%
Halofilik 1.4x106 2.0x105 6.4x106
Maya-kiif 1.4x103 8.6x103 1.3x105

Gruplar arasinda istatistiksel bakimdan bir farklihk bulunmamigtir (P>0.05)

DNpy'de gruplar aras1 meydana gelen farkhilhiklar 6nemsiz bulunmugtur

(P>0.05) (Tablo 15).
DNj'de farkh tuzlama yontemleri uygulanana deneysel pastirma

numunelerinin ihtiva ettifi mikroorganizmalarin sayilan Tablo 16'da gsterilmek-
tedir.

Tablo 16. Numunelerin Cemenleme Oncesi (DN3) Mikroflorast

Yag Salamura

Mikroorganizma Kuru Salamura
Daldirma teknigi Enjeksiyon teknigi

Genel canh 2.4x107 8.0x106 ' 6.3x106
Koliform grubu ~ 6.6x102 - -
Anaerob 1.2x106a 2.7x105b 2.5x10%b
Staph.-Micrococ.  4.4x106 8.8x105 8.3x105
Lactobacillus 3.4x103 6.9x104 8.5x103
Halofilik 1.9x106 3.1x10° 6.9x103
Maya-kiif 3.4x105 1.6x10% 7.2x105

a,b:Aym sirada farkls barfta;uyan ortalamalar aras1 degerler birbirinden farkli bulunmustur ( P<0.05).

Bu donemde enjeksiyon ve daldirma teknigi uygulanan pastirma
numunelerinde tesbit edilen anaerob mikroorganizma sayilaninda benzerlik
bulunurken, kuru salamura teknii uygulanan numunelerin ihtiva ettii anaerob
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mikroorganizma sayis1 difer gruplardan Onemli diizeyde fazla bulunmugtur
(P<0.05). Ayrica, DN3’ de kuru salamura uygulanan numunelerde koliform grubu
mikroorganizma {iremesi goriiliitken, difer gruplarda bu mikroorganizmaya
rastlanlmarmstir.  Ancak bu farklibk istatistiki acidan ©Onemsiz bulunmustur
(P>0.05).

Deneysel pastirma numunelerinin DNy’de icerdikleri mikrofloraya ait
degerler Tablo 17’ de gosterilmektedir.

Tablo 17. Cemenleme Islemi Sonrasi (DN4) Numunelerin Mikroflorasi

Yag Salamura

Mikroorganizma Kuru Salamura
Daldirma teknigi  Enjeksiyon teknigi

Genel canli 6.6x106 6.5x106 7.5x106
Koliform grubu - - -
Anaerob 3.9x10° 8.1x10° 6.4x105
Staph.-Micrococ.  9.2x10° 3.8x105 3.8x106
Lactobacillus 8.5x104 9.4x103 3.2x105
Halofilik 7.8x10° 1.5x10° 7.5x106
Maya-kiif 5.4x103 4.5x103 1.3x105

Gruplar arasinda istatistiksel bakimdan bir farklilik bulunmamigtir (P>0.05)

Bu dénemde incelenen mikroorganizmalarin sayilarinda tesbit edilen
gruplar arasi farkhilik 6nemsiz bulunurken (P>0.05) biitlin gruplarda koliform
grubu mikroorganizmalarda ireme goriilmemigtir.

Deneysel pastirma numunelerinin mikroflorasinda iiretim periyodu
sliresince, donemler arasinda meydana gelen degisiklikler ve bunlara ait t-testi
sonuglart Tablo 18,19 ve 20’de gdsterilmektedir.



53

Tablo 18. Kuru Salamura Teknipi Uygulanan Deneysel Pastirma Numunelerinin Uretim Periyodu Siiresince Donemler

Aras1 Mikrofloraya Ait t-Testi Sonuglan

Mikroorganizma DNy DN, t DN, DN, t DN DN,
Genel canh 64x10% 7.5x108 .12 75x105  24x107  -110 24x107  6.6x100 1.06
Koliformgrubu ~ 3.5x10°  2.1x10% -1.72 2.1x10%  66x102 117 6.6x102 - LIO
Anaerob 2.8x10°  4.5x106 -1.25 45x10%  12x105 090 12x108  35x10° 199
Staph.-Microcoe.  7.3x10%  3.7x10% -1.28 37x108  44x108 017 44x106  92x10° 121
Lactobacillus 2.1x102  7.3x10% 139 73x10%  33x10° 093 33x105  8.5x10% 0.8
Halofilik 47x10° 14x108 121 14x105  19x105 039 19x105  7.8x10° 117
Maya-kiif 37x10% 14x10° 099 14x10°  34x10°  -0.63 34x10°  54x10° 122

Donemler arasinda istatistiksel bakimdan bir farklilik bulunmamugtir (P>0.05)

Tablo 19. Enjeksiyon Tekni#i Uygulanan Deneysel Pastirma Numunelerinin Uretim Periyodu Stiresince Dénemler
Arast Mikrofloraya Ait t-Testi Sonuglan

Mikroorganizma  DN; DN ¢ DN, DN; 1 DN DN, t
Genel canlt 7.6x10% 5.3x107 2.0 53x107  63x105 177 63x106  75x105 017
Koliformgrubu ~ 1.3x10° 1.4x105 -2.06 13x106 . 2.06 - - -

Anaerob 3.0x10° 64x10° -1.72 64x10°  25x10° 102 25x105  64x10° -1.02
Staph.-Microcoe.  2.5x103  3.5x108 -1.79 35x106 83x10° 134 83x105  38x10° 157
Lactobacillus ~ 2.8x102  2.5x10° -1.60 25x10°  85x10° 154 8.5x103  32x10° -2.16
Halofilik 40x10° 64x108 114 64x105  7.0x10° 101 7.0x105  7.5x10% -0.92
Maya-kiif 14x103 13x10° -1.10 13x10°  72x102 L1 72x102  13x10° -L11

Donemler arasinda istatistiksel bakimdan bir farkhlik bulunmamgtir (P>0.05)
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Tablo 20. Daldirma Teknigi Uygulanan Deneysel Pastirma Numunelerinin Uretim Periyodu Stiresince Dnemler

Arnas1 Mikrofloraya Ait t-Testi Sonuglan

Mikroorganizma ~ DN; DN ¢ DN, DN, t DN DN, t
Genel canlt 39x10%  9.0x10° -1.34 9.0x10°  80x100  -127 8.0x108  6.5x100 0.19
Koliform grubu ~ 3.8x10% 8.9x10° -1.04 8.9x10° - 1.09 . - -

Anzerob 33x10% 8.9x10° -1.97 89x10°  26x10° 139 26x10°  81x105  -191
Staph.Micrococ.  4.4x10%  7.8x10% -0.58 7.8x10%  8.8x10°  -1.58 8.8x10°  3.8x10° 0.85
Lactobacillus ~ 2.9x10%  23x10% 2,02 22x10%  6.8x10%  0.89 6.8x10*  95x103 1.14
Halofilik 15x10* 20x10° -L16 20x10°  31x10°  -046 31x10°  1.4x105 0.87
Maya-kiif 99x10° 8.6x10° -0.99 8.6x10°  1.6x10°  0.80 16x10°  45x103 1.17

Dénemler arasinda istatistiksel bakimdan bir farklilik bulunmamgtir (P>0.05)

DN, ’de biitiin gruplarda genel canli, koliform grubu,

Staphylococcus-  Micrococcus, Lactobacillus, halofilik ve anaerob
mikroorganizmalarla maya - kiif sayisinda, DN ‘e gore 6nemli olmayan artiglar
meydana gelmigtir (P>0.05).

DN3’ de enjeksiyon teknifi uygulanan numunelerde biitiin
mikroorganizma gruplar agisindan bir onceki doneme gore, 6nemli olmayan
azalmalar bulunurken (P>0.05) (Tablo 19), kuru salamura ve daldirma teknigi
uygulanan numunelerde Lactobacillus, Staphylococcus- Micrococcus, halofilik
ve genel canh mikroorganizma sayilarinda 6nemli olmayan artiglar tesbit edilmigtir
(P>0.05). Her iki grupta da anaerob mikroorganizma sayisi bir 6nceki déneme
gbre Onemli olmayan azalmalar gdsterirken, maya-kiif sayisinda kuru tuzlama
teknigi uygulanan numunelerde 6nemli olmayan artig, daldirma teknigi uygulanan
numunelerde ise azalmalar belirlenmistir (P>0.05) (Tablo 18,20 ). Ayrica, DN3 ’de
enjeksiyon ve daldirma teknifi  uygulanan numunelerde koliform grubu
mikroorganizmalarda iireme goriilmezken; kuru salamura teknii ile tuzlananlarda
iireme tesbit edilmigtir.

DNy’ de biitiin gruplarda koliform grubu mikroorganizma {iremesi
goriilmemistir. Ancak, bu donemde enjeksiyon teknifi uygulanan numunelerin
ihtiva ettigi Staphylococcus-Micrococcus’lar digindaki mikroorganizmalarda artig
(P>0.05) (Tablo 19), kuru salamura teknii uygulanan numunelerde ise biitiin
mikroorganizma gruplarinda azalma tesbit edilmigtir (P>0.05) (Tablo 18).
Daldirma teknigi uygulananlarda ise genel canli, Staphylococcus-Micrococcus,
Lactobacillus ve halofilik mikroorganizmalarla maya-kiif sayilaninda istatistiki
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acidan 6nemli olmayan azalmalar, anaerob mikroorganizma sayilarinda ise artiglar
tesbit edilmigtir (P>0.05) ( Tablo 20 ).

4.3. Deneysel Pastirma Numunelerinin Duyusal Nitelikleri

Degisik tuzlama teknikleri kullanilarak elde edilen deneysel pastirma
numunelerinin duyusal nitelikleri yoniinden degerlendirme sonuglart Tablo 21°de
gosterilmektedir.

Tablo 21. Pastirma Numunelerinin Duyusal Nitelikleri Yoniinden
Degerlendirme Sonuglar

Yag Salamura

]

Kuru Salamura

Daldirma teknigi Enjeksiyon teknigi

Lezzet 8.03+0.70 8.1040.14 7.7310.19
Renk 8.30+0.302 8.73140.242 7.57+0.08b
Goriiniim 8.2010.392b 8.60+0.232 7.4010.19b
Tekstiir 8.1740.34 - 8.4710.27 7.8010.28

ab:Aym sirada farkh harf tagryan ortalamalar aras: farkliliklar 8nemlidir ( P<0.05)

Numunelerin renk bakimindan tuzlama yontemine bagli olarak gruplar
aras1 goriilen farkliliklar Snemli bulunmustur (P<0.05). Ortalama degerler
dikkate alindifinda daldirma teknifi uygulanan numuneler en yiiksek puana
(8.73) sahiptir ve kuru salamura teknigi ile elde edilen pastirma numuneleri ile
benzerlik gostermektedir. Ancak her iki grupta renk bakimindan enjeksiyon teknigi
uygulanan numunelerden farkh bulunmustur (P<0.05). Goriiniim bakimindan kuru
salamura teknifi uygulanarak elde edilen pastirma numuneleri diger iki grupla
benzerlik gosterirken, daldirma ve enjeksiyon teknifi uygulananlar arasinda
farkliliklar tesbit edilmistir (P<0.05) (Tablo 21). Tablo 21 incelendifinde tuzlama
teknigine bagh olarak gruplar aras1 lezzet ve tekstiir agisindan onemli bir farklihk
bulunmadig1 goriilmektedir (P>0.05). Ancak bu ozellikler agisindan en yliksek
puan daldirma tekni8i uygulanan pastirma numuneleri almistir. Bunu sirastyla kuru
salamura ve enjeksiyon teknigi ile tuzlanan numuneler izlemigtir.



56

5. TARTISMA VE SONUG

Milli bir et iirlinlimiiz olan pastirmanin liretiminde 6nemli bir safhay:
olusturan tuzlamaya yeni teknikler kazandirmak amaciyla, deneysel pastirma
tiretiminde kullanilacak ete degisik tuzlama teknikleri uygulandi. Sicaklik, rutubet
ve hava sirkiilasyon hizi kontrol edilebilen sartlarda dretilen deneysel pastirma
numunelerinin olgunlasma donemlerinde fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve
duyusal niteliklerinde meydana gelen degisiklikler incelendi.

Olgunlagma periyodu stiresince, deneysel pastirma numunelerinin
kimyasal bilesimleri, pH, ay, degerleri ve agirhik kayiplan ile ilgili ortalama degerler
ve bunlarla iligkili t-testi bulgulanna gore, tuzlama tekniklerinin etkilerine bagli
olarak donemler ve gruplar arasi bazi ozellikler agisindan farkliliklar meydana
gelmigtir (Tablo 7,8,9,10,11,12,13).

Uretim periyodunun baglangicinda (DN) deneysel pastirma yapimimda
kullanilan etlerin rutubet miktarlan % 71.36-71.97 arasinda tesbit edilmistir
(Tablo 7). Pastirma iiretiminde kullanilan etlerin rutubet miktarlart gesitli
aragtirmacilar (14, 24, 27, 57, 65, 79) tarafindan farkli miktarlarda bildirilmigtir.

Goma ve ark. (24), pastirma iiretiminde kullanilacak etlerin, tuzlama
islemi Oncesinde pepsin solusyonlarinda bekletilmesi esnasinda rutubetinin
% 76.18°den % 79.5T’ye yiikseldigini belirtmiglerdir. Aragtirmacilar, bu artigt
pastirmalik etlerin pepsin solusyonlarinda bekletme esnasinda meydana gelen su
absorbisyonu ile STK’ nin artmasindan kaynaklandigin ileri stirmiiglerdir. Heikal ve
ark. (27), pastirma {iretiminde kullamlan etlerin kesim sonrasindaki rutubet
miktarim % 81.16 olarak tesbit etmigler ve pastirmalik etlerin, postmortem
degisiklikler ile depolama esnasinda meydana gelen eveporasyon neticesinde
rutubet miktarinin % 1.1- 1.2 oraninda azaldifim belirtmiglerdir. Dogruer (14),
pastirma iiretiminde kullanilan etlerin baglangictaki rutubet miktarim % 72.63-
75.63 arasinda, Ozeren (57) % 70.6-71.2, Salama ve Khalafalla (65) % 76.0, -
Yakigik ve ark. (79) da % 72.47 olarak tesbit etmiglerdir. Deneysel pastirma
tiretiminde kullanilan etlerin ihtiva ettifi rutubet miktarinda tesbit edilen degerler,
Dogruer (14), Ozeren (57), Yakigik ve ark.’nin (79) bildirdigi degerlerle benzerlik
gosterirken; Goma ve ark.(24), Heikal ve ark.(27) ile Salama ve Khalafalla’nin
(65) belirttifi degerlerden diigiik bulunmustur. Bu farklilik, etlerin elde edildigi
hayvanin tiiriine, cinsine, karkas bolgesine, et kitlesinin incelik kalinlifina, kesim
sonrast postmortem degisikliklere ve {iiretim Oncesi enzim uygulamalarina
baglanabilir.
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DN, de; daldirma teknigi ile tuzlanan numunelerin rutubet miktari,
kuru salamura ve enjeksiyon teknifi ile tuzlananlarin rutubet miktarlarindan
yliksek bulunmustur. Ancak, bu dénemde tuzlama yéntemine bagh olarak gruplar
arast1 farkliik tesbit edilememistir (P>0.05) (Tablo 8). Buna karsihk donemler
ittbariyle DNy'de, DN{’e gore biitiin gruplarin rutubet miktarinda ¢ok Onemli
azalmalar bulunmustur (P<0.01) (Tablo11,12,13). Rutubet miktarinda DNy’ de,
DNj’ e gére meydana gelen azalmalar gesitli aragtirmacilar (14, 24, 27, 57, 79)
tarafindan da tesbit edilmistir. DNy’ de, pastirma iiretiminde kullanilan etlerin
rutubetlerinde goriilen kayip oran1 (% 8.73-10.48), Goma ve ark’min (24), tesbit
ettigi orandan (% 14.21-16.15) diigiik, Heikal ve ark. (27), tarafindan belirtilen
kay1p orani (% 5.93-7.16) ile Dogruer’in (14), tesbit ettigi orandan (% 5.22-
5.65) yiiksek bulunmustur. Bu durum uygulanan tuzlama teknifine, tuzlama
siiresine, tuzun iriligine, tuz miktarindaki farklihia ve tuzlama esnasindaki ortamin
sisma  baglanabilir. Ozdemir (56), pastirma iretiminde ince ogiitiilmiiy tuz
kullanilmasinin etlerde fazla rutubet kaybina neden olacagim ifade etmistir. Goma
ve ark. (24) ise tuzlama iglemi sirasinda tuz konsantrasyonunun rutubet kaybimn
artmasinda 6nemli bir etken olabilecegini ileri stirmiiglerdir.

DN3’ de numunelerin rutubet miktarlaninda gruplar aras: farkliik
goriilmemigtir (P>0.05) (Tablo 9). Bununla birlikte bu dénemde DN,’ ye gore
numunelerin rutubet miktarlarinda gok 8nemli derecede bir azalma tesbit edilmigtir
(P<0.01) (Tablo 11,12,13). DN3’ de numunelerin rutubet miktarlarinda tesbit
edilen degerler Dogruer (14) ve Yakigik ve ark.’mmn (79) tesbit ettigi degerlerle
benzerlik gosterirken, Ozeren’in (57) degerlerinden yiiksek bulunmustur.
Gozlemlenen bu farklibk aragtirmacinin (57), kurutma iglemini daha uzun siirede
yapmasinin bir sonucu olarak numunelerdeki rutubet kaybimn artmasiyla izah
edilebilir.

DN’ de deneysel pastirma numunelerinin rutubet miktarlarinda goriilen
gruplar arasi ve donemler arasi farkhliklar istatistiki olarak dnemsiz bulunmugtur
(P>0.05) (Tablo 10,11,12,13).

Deneysel pastirma numunelerinin rutubet miktarlan % 42.65 - 45.36
arasinda bulunmustur. Bu degerler Anil (4), Heikal ve ark. (27), Karatag (32),
Ozeren (57), Yakisik ve ark. (79) ile Yildimm’mn (80) belirttigi degerlerle benzerlik
gostermektedir. Astridis (7), Begendik (9), Dogruer (14), Goma ve ark. (24) ve
Kotzekidou ve ark.’nin (35) tesbit ettii degerlerden diigiik, Tiirk Standartlarn
Enstitiisti (77) "Pastirma” standardinda belirtilen degerlerden g¢ok az bir farkla
yliksek oldugu gézlemlenmistir.
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Pastirmalarin rutubet miktarlarinda goriilen bu farkliliklar; kullanilan
ete, tuzlama yontemine ve tuz miktarina, kurutma, ¢emende yatirma, ¢emenli
kurutma siiresi ve ortamun 1sisinin degisik olmasiyla agiklanabilir.

Pastirma iiretiminde kullanilan etlerin protein miktarlar1 % 21.04-22.03
arasinda tesbit edilmistir (Tablo 7). DNy’ de deneysel pastirma numunelerinin
icerdigi protein miktar1 bakimindan gruplar arasi 6nemli farkliliklar bulunmugtur
(P<0.01) (Tablo 8). Bu dénemde kuru salamura ve enjeksiyon teknigi ile tuzlanan
numuneler, protein miktar1 bakimindan benzerlik gosterirken, daldirma teknigi
uygulananlarnin protein miktan difer iki gruptan Onemli diizeyde diigiik
bulunmugtur (P<0.01) (Tablo 8). Buna karsilik DN,’ de, DN;’e gére numunelerin
toplam protein miktarlarinda goreceli bir artig tesbit edilmistir. Ancak, numunelerin
kuru madde igindeki protein miktarlan dikkate almdlgmdé DN/’ de, kuru salamura
teknigi uygulanan numunelerin protein miktar1 % 78.59 iken bu oran DN,’ de
% 69.48’¢; enjeksiyon teknigi uygulanan numunelerin protein miktarlan % 75.31
’den % 66.66 ’ya; daldirma teknifi uygulanan numunelerin protein miktarlan ise
% 77.02 *den % 62.54 ’e diigmiistiir. Diger bir ifade ile biitiin gruplarin baglangicta
sahip oldugu kuru maddedeki protein miktarlan DN,’ de azalmustir. Protein
miktarlarinda en fazla kayip ise daldirma teknigi uygulanan deneysel pastirmalik
etlerde gozlemlenmigtir. Bu durum daldirma teknigi uygulanan numunelerin
tuzlama siiresi boyunca etlerden aynlan sivilarla birlikte bazi tuzda ¢6ziiniir
proteinlerin salamura suyu iginde kalmasiyla agiklanabilir. Tuzlama islemi sirasinda
etlerde goriilen protein kaybii birgok aragtirmact (14, 25, 27, 31, 65) tuzlama
siiresince etlerden ayrilan sivilarla birlikte bazi ¢Oziinilir proteinlerin ayrigmasina
baglamaktadirlar. Ayrica Goma ve ark. (25), STK yiiksek olan etlerin tuzlama
islemi sonucunda protein kaybinin daha fazla oldugunu ifade etmislerdir.

DN,’ de etlerin protein miktarlarinda goriilen kay1p, birgok aragtirmaci
(9, 14, 24, 25, 27, 31, 65) tarafindan da tesbit edilmigtir. Goma ve ark. (24),
etlerin tuzlanmas: sirasinda protein miktarlarinda % 5.10-5.95 arasinda bir
azalmanin meydana geldi§ini; Salama ve Khallafala (65) ise salamura edilmig
etlerde et proteinlerinin % 14’tinlin  tuzlama = esnasinda kayboldugunu
belirtmiglerdir. Karasoy (31), pastirmada tuzlama sonrasi protein miktarinda
meydana gelen kayiplar1 tesbit etmek i¢in yaptifi caligmasinda, 10.87 kg sigr
etinin 48 saat tuzlanmas: sonucunda etlerden sizan stvida 13.70 g etlerin yikandif
stvilarda ise 2 g protein oldugunu tesbit etmistir. Begendik (9), pastirma liretiminde
uygulanan tuzlama yonteminin etlerin protein kaybi {izerine etkili oldugunu,
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salamura yontemi ile tuzlanan etlerdeki protein kaybimin, sizdirma ydntemine
oranla daha fazla sekillendiini belirtmisgtir.

DNs’de tuzlama yontemine bagli olarak gruplar arasi protein
miktarlarinda goriilen farkliliklar Onemsiz bulunmustur (P>0.05) (Tablo 9).
Donemler dikkate alindifinda, DN3’ de DN’ ye gore biitiin numunelerin protein
miktarlarinda ¢ok 6nemli diizeyde artig tesbit edilmistir (P<0.01) (Tablo 11,12,13).
Bu donemde protein miktarlarinda gdzlemlenen artiglar kurutma iglemlerine bagh
olarak numunelerin rutubet kaybetmesiyle, artan kuru madde miktar1 ile
aciklanabilir. DN3’ de benzer sonuglar Dogruer (14) ve Yakigik ve ark. (79)
tarafindan da tesbit edilmistir. DN4’ de, pastirma numunelerinin ihtiva ettikleri
protein miktarlan bakimindan gruplar arast Snemli bir farkliik goriilmemigtir
(P>0.05) (Tablo 10).

Deneysel pastirma numunelerinin protein miktarlart % 33.86 - 36.42
arasinda tesbit edilmigtir ( Tablo 10 ). Bu degerler Anil (4), Astridis (7), Begendik
(9), Dogruer (14), Karasoy (31) , Karatag (32) ve Yakigik ve ark’nin (79) belirttigi
degerlerle benzerlik gostermektedir.

Uretim periyodu siiresince deneysel pastirma numunelerinin yag
oranlarinda gruplar arast Onemli olmayan farklihklar bulunmustur (P>0.05)
(Tablo 7,8,9,10). Dénemler incelendiginde sadece daldirma ve enjeksiyon teknifi
uygulanan deneysel pastirma numunelerinde DN3’ de DN,’ ye gore sirastyla Snemli
artiglar tesbit edilmigtir (P<0.01,P< 0.05) (Tablo 12,13).

Deneysel pastirmalarin yag oranlann % 10.06 - 13.50 -arasinda tesbit
edilmigtir (Tablo 10). Bu degerler Dogruer (14) ve Karatag'm (32) degerleriyle
benzerlik gosterirken, Anil (4) ve Karasoy’un (31) degerlerinden diisiik, Astridis
(7), Begendik (9), Kotzekidou ve ark.(35) ve Yakigik ve ark 'nin (79) belirttigi
degerlerden yiiksek bulunmugtur. Pastirmalarin ihtiva ettifi yag oranlarinda
gozlemlenen bu farkliliklar bazi aragtirmacilarinda (14, 31) ifade ettikleri gibi
pastirmanin hazirlanmasinda kullanilan karkas bolgesine, hayvamin wkina ve
cinsine, hayvanin zayif veya yagh olmasina, numunenin alindif1 bdlgenin yaghhk
durumuna baglanabilir.

Uretim periyodunun baglangicinda deneysel pastirma iiretiminde
kullanilan etlerin kiil miktarlart % 1.26 -1.47 arasinda tesbit edilmigtir (Tablo 7).
DN,’ de; kuru salamura teknigi uygulanan numunelerin ihtiva ettii kil miktar
diger iki grupla benzerlik gosterirken, daldima ve enjeksiyon teknigi
uygulananlarin arasinda Snemli farkhihiklar bulunmustur (P<0.05) (Tablo 8). En
yiikksek kiil miktarina daldirma teknigi uygulanan numuneler sahiptir. Bunu
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sirasiyla kuru salamura ve enjeksiyon teknigi uygulanan numuneler izlemektedir.
Gruplar arast  kiil miktarinda tesbit edilen farklihklar deneysel pastirma
numunelerinin bu dénemde igerdikleri tuz miktarindaki farkliliklarla izah edilebilir.

Pastirma iiretim safhalarindan, DN, ve DN3’ de bir 6nceki donemliere
nazaran biitiin gruplarin kiil miktarlarinda 6nemli artiglar edilmigtir (P<0.01,
P<0.05) (Tablo 11,12,13). Buna karsilik, cemenleme isleminde ¢emen hamuru ile
tuzlu kuru et arasinda cereyan eden tuz-su diffuzyonuna bagl olarak numunelerin
kiil miktarlarnda DN, de DN3’e oranla kuru salamura ve daldirma teknigi ile
tuzlananlarda ©nemli azalmalar (P<0.01) bulunmustur. Enjeksiyon teknigi
uygulananlarda meydana gelen farkliliklarin ise Onemsiz oldugu goriilmiigtiir.
(P>0.05) (Tablo11,12,13). Pastirma numunelerinin kiil miktarlarinda ortaya ¢ikan
bu farklihklann  ihtiva ettikleri tuz miktarlart ile dogru orantih oldugu
gozlemlenmigtir. Diger bir ifade ile deneysel pastirma numunelerinin, tuzlama
islemi ve kurutma siiresince rutubet miktarinin azalmasi ve tuz miktarinin
artmasina paralel olarak kiil miktarlar1 artmugtir.

Deneysel pastirma numunelerinin kiil miktarlart % 7.53 -8.48 arasinda
tesbit edilmigtir (Tablo 10 ). Bu degerler Astridis (7), Dogruer (14), Kotzekidou ve
ark.(35) ve Yakigik ve ark.min (79) bildirdigi degerlerle benzerlik gosterirken, Aml
(4), Begendik (9), ve Karasoy’un (31) degerlerinden yiiksek bulunmustur. Bu
durum, uygulanan degisik tuzlama teknigi ile deneysel pastirma numunelerinin
ihtiva ettikleri tuz miktarlarinin farkl olmasiyla agiklanabilir.

Deneysel pastirma {iretiminde kullamlan etlerin DNy’ deki tuz
miktarlar1 % 5.45 - 8.76 arasinda tesbit edilmis ve gruplar arasi farkhliklarin oldugu
goriilmiigtiir (P<0.05) (Tablo 8). Bu donemde kuru salamura ve enjeksiyon teknigi
uygulanan numunelerin tuz miktarlan, Dogruer (14), Ozeren (57), Yakigik ve
ark.mn (79) bildirdigi degerlerle benzerlik gosterirken, daldirma teknigi ile
tuzlanan numunelerin ihtiva ettigi tuz miktarlan yiiksek bulunmustur. Bu durum,
tuzlama ydnteminin ve siiresinin, baglangicta kullamlan tuz miktarmin diger
aragtirmacilardan farkli olmasiyla agiklanabilir.

DN3’ de, tuzlama yontemine bagli olarak gruplar arast Snemli
farkliliklar tesbit edilmistir (P<0.05) (Tablo 9). Bu donemde en yiiksek tuz
miktarina  (%11.19) daldirma teknigi uygulanan numuneler, en diisiik tuz
miktarna da (% 7.48) enjeksiyon teknigi uygulanan numunelerin sahip oldugu
goriilmiigtiir. Donemler itibariyle DN,’de biitiin gruplann tuz miktarlan artrmgtir
(P<0.01). DNj’ de, kuru salamura ve daldirma teknigi uygulanan gruplarda bir
Onceki doneme gore ©nemli (P<0.0S), enjeksiyon teknigi ile tuzlananlarda ise
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Onemsiz artiglar tesbit edilmistir (P>0.05). Buna kargtiik, DN’ de kuru salamura ve
daldirma teknigi uygulanan pastirma numunelerinin tuz miktarlarinda Snemli
(P<0.05) enjeksiyon teknigi uygulananlarda ise 6nemsiz azalmalar gtizlénﬂennﬁgtir
(P>0.05) (Tablo 11,12,13).

Deneysel pastirma numunelerinin tuz miktarlar1 % 6.18 - 8.26 arasinda
tesbit edilmistir (Tablo 10). En diigiik tuz miktann (% 6.18) enjeksiyon teknigi
uygulanan numunelerde bulunmustur. Bunu sirastyla % 7.47’la kuru salamura, %
8.26 ile daldirma teknigi ile elde edilen pastirma numuneleri izlemigtir. Enjeksiyon
teknigi ile elde edilen pastirma numunelerinin ihtiva ettikleri tuz miktarlarni Amnil
(4), Astridis (7), Dogruer (14), El- Khateib ve ark. (18), Leistner (46), Ozeren
(57), Soyutemiz ve ark. (68) ileYidinm’m (80) bildirdigi degerlerle benzerlik
gosterirken; Begendik (9), Berkmen (10), Karasoy (31) ve Tiirk Standartlart
Enstitiisti’nlin (77) "Pastirma” standardinda belirtilen degerden (en fazla % 6)
yiiksek bulunmusgtur. Diger tekniklerle iiretilen deneysel pastirma numunelerinin
tuz miktarlar1 ise, Goma ve ark.(24,25) Heikal ve ark. (27) ile Yakigik ve ark 'nmn
(79) bildirdigi degerlerle benzerlik g6sterirken diger aragtirmacilarin (4, 7, 14, 18,
46, 57, 68, 80) belirttigi degerlerden ve Tiirk Standartlan Enstitiisti’niin (77)
pastirma standardinda belirtilen degerlerden yiiksek bulunmustur. Pastirmalarin tuz
miktarlarinda goriilen farkliliklar, muhtemelen tuzlama iglemi sirasinda kullanilan
tuzun cinsine ve miktarina (56), tuzlama sirasinda uygulanan yonteme (9),
baskilama agirhiina (14), pastirmalarin fazla tuzunu almak igin yapilan yikama
iglemine ve siiresine (79) etlere kurutma esnasinda uygulanan sicaklifa ve siireye,
cemenleme iglemi swrasmndaki su-tuz diffuzyon derecesine, ¢emenli kurutma
siiresine ve gartlarina bagl olarak (4, 68) meydana gelmektedir.

Pastirma tiretiminde kullanilan etleri pH degerleri {iretim periyodunun
baglangicinda 5.42-5.67 arasinda tesbit edilmistir (Tablo 7). Deneysel pastirma
numunelerinin pH degerlerinde gruplar aras1 6nemsiz farkhiliklar gozlemlenmistir
(P>0.05) ( Tablo 7,8,9,10). Dénemler itibaniyla biitiin gruplarin pH degerlerinde
DNj’ e kadar 6nemli olmayan artiglar gériilmiig, buna kargilk DN4’de bir 6nceki
déneme gore onemsiz azalmalar bulunmustur (P>0.05) (Tablo 11,12,13). pH
degerindeki yiikselmeler Bechtel’in (8) tuzun klor iyonlarmin proteinin pozitif
yiiklii gruplariyla etkilesmesi goriisiiyle agiklanabilir. Buna kargilik Goma ve ark.
(24), kuru tuzlama sonucunda etlerden sizan sivilarla birlikte laktik asitin
aynimasinin pH degerini az da olsa diigiirdiiglinii ifade etmiglerdir. El-Khateib ve
ark. (18) da pastirmalarin pH degerlerindeki azalmanin laktik asit bakterilerinin
faaliyetlerinden kaynaklandigini ileri siirmislerdir.
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Deneysel pastirma numunelerinin pH degerleri 5.66-5.97 arasinda
tesbit edilmigtir (Tablo 10). Bu degerler, Anil (4), Begendik (9), Dogruer (14),
Goma ve ark. (24) , Kotzekidou ve ark. (35), Leistner (46,47) , Ozeren (57),
Soyutemiz (68), Yakigik ve ark.(79) ve Yildim’'m (80) belirttifi degerlerle
benzerlik gostermektedir.

Deneysel pastrma numunelerinin dretiminde kullanilan etlerin ay,
degerleri 0.97-0.98 arasinda tesbit edilmistir (Tablo 7). DN,’de farkli tuzlama
teknigi uygulanan numunelerin ay, degerleri birbirleriyle benzerlik géstermektedir.

DN3; ve DNy’ de gruplar arasinda a,, yoniinden 6nemli olmayan
farkliliklar meydana gelmigtir (P>0.05) (Tablo 9,10). Dénemler itibariyle kuru
salamura teknigi uygulanan numunelerin DN3’ de DNy’ ye gore; enjeksiyon ve
daldirma teknigi uygulanan numunelerin DN5’ de bir 6nceki doneme gore g¢ok
Onemli diizeyde azalmalar tesbit edilmistir (P<0.01). Ayrica enjeksiyon teknigi
uygulanan numunelerin DN3* de DN,’ ye go6re a,, deferinde diismeler
gbzlemlenmigtir (P<0.05) (Tablo 11,12,13).

Pastirma numunelerinin ay, degerlerinde tesbit edilen farkliliklar
muhtemelen sahip olduklar rutubet miktarlarinda meydana gelen degisikliklerle
aciklanabilir. Ciinkii, pastirma {iretim asamalarindan olan tuzlama ve kurutma
islemlerinde  deneysel pastirma numunelerinin rutubet miktan azaldikca ay
degerleride azalmustir. Buna kargilik DNy’ de deneysel pastirma numunelerinin ay,
degerlerin de meydana gelen ve 6nemli olmayan artiglar ise ¢emen hamurundan
tuzlu kuru ete su gegmesi neticesinde, numunelerin rutubet miktan ile birlikte ay
degerlerinide yiikseltmistir.

Deneysel pastirma numunelerinin ay, degerleri 0.85-0.88 arasinda tesbit
edilmigtir (Tablo 10). Bu degerler Anil (4), Dogruer (14), El- Khateib ve ark. (18),
Kotzekidou ve ark. (35), Leistner (46), Soyutemiz ve ark.(68) ve Yildinm (80)
tarafindan belirlenen a, degerleri ile benzerlik gostermektedir. Ayrica, saptanan ay,
degerleri, normal olgunlagma devresini gegiren dayanikli et iiriinleri i¢in verilen ve
pastirmanin orta rutubetli besinler simuifina girmesinde kriter olarak kullanilan 0.85-
0.91 ay, degerlerine de uygunluk gostermektedir (4, 18, 47, 80).

Deneysel pastirma numunelerinde tuzlama teknifine bagl olarak
Onemli diizeyde agirlik kayiplan tesbit edilmigtir (P<0.05). Ancak gruplar arasi
farkliliklar 6nemsiz bulunmugtur (Tablo 8,9,10). Dénemler incelendiginde biittin
numunelerin DN, ve DN3 ’de 6nemli diizeyde agirhik kaybettikleri (P<0.01), buna
karsthk DNy’ de ise agirlik kazandiklan belirlenmistir(P<0.01, P<0.05) (Tablo
11,12,13). Donemler arasinda pastirma numunelerinin afirhk kayiplarinda
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gozlemlenen bu farkliliklar birgok aragtirmaciminda (14, 31, 56) ifade ettikleri gibi,
rutubet miktannda meydana gelen azalmalaria agiklanabilir. DN4’ de numunelerin
agirliginda belirlenen yiikselmeler ise, cemen tabakasinin  kahinligima ve/veya tuziu
kuru et ile cemendeki su arasinda meydana gelen su-tuz diffuzyonuna baglanabilir.
Baz:i aragtirmacilar (14, 56) gemen tabakasiin kalmliginin, pastirmalarda agirhk
kaybi oranim etkiledigini bildirmiglerdir.

Deneysel pastirma numunelerinde meydana gelen agirhik kayiplar
bir¢ok arastirmacinin (10, 14, 25, 57) bildirdigi degerlerden diigiik bulunmustur. Bu
farkhilik, pastirmanin yiizeyindeki ¢emen kalinlif1 ve/ veya ¢cemenleme esnasinda
tuzlu kuru et ile gemenin ihtiva ettigi su arasinda cereyan eden su-tuz diffuzyonu
ve uygulanan tuzlama tekniklerinin degisik olmasiyla agiklanabilir.

Bu arstirmada, pastirma numunelerinin mikroflorasinda tuzlama
yontemine bagh olarak sadece DN3’ de anaerob mikroorganizma sayisinda gruplar
aras1 Snemli farklihklar bulunmustur (P<0.05) (Tablo 16). Diger agsamalarda ise
gruplar arasinda Onemli bir farkliik bulunmadifi ortaya konmustur (P>0.05)
(Tablo14,15,17).

Pastirma iiretim safhalaninda degigik tuzlama ydntemlerine bagh olarak
genel canli mikroorganizma sayilart bakimindan gruplar arast nemli farkhiliklar
goriilmemistir (P>0.05) (Tablo 14,15,16,17). Pastirma numunelerinin {iretim
periyodu incelendiginde, DNy’ de biitiin gruplarin genel canli mikroorganizma
sayilarinda istatistiki acidan onemli olmayan artiglar gozlemlenmistir (P>0.05)
(Tablo 18,19,20). Bu dénemde benzer sonuglar Dogruer (14) tarafindan da tesbit
edilmigtir. Ancak, baz1 aragtirmacilar (57, 65) tuzlama sonrasinda pastirmalik etlerin
ihtiva ettikleri genel canli mikroorganizma sayilaninda tuzun etkisine ve ay,
degerinin diigmesine paralel olarak belirgin bir azalmanin goriildiigiinti ifade
etmiglerdir. DN,’ de ortaya ¢ikan bu farklilik pastirma {iretiminde kullanilan etlerin
{iretim periyodunun baslangicinda sahip olduklarn genel canhi mikroorganizma
sayilarindaki farkliiktan kaynaklanabilir. DN3’de kuru salamura ve daldirma teknigi
uygulanan numunelerin genel canli mikroorganizma sayilarinda artma, enjeksiyon
teknigi uygulanan numunelerde ise bir azalma goriilmiistir. DN3’ de genel canh
mikroorganizma sayisinda meydana gelen artiglar, Dogruer (14) ile Salama ve
Khalafalla (65) tarafindan; bu grup mikroorganizma sayisinda meydana gelen
azalmalar ise Ozeren (57) tarafindan tesbit edilmistir. Bu doénemde ortaya ¢ikan
farkliliklar tuzlama yontemine ve Dogruer’in (14) ifade ettigi gibi kurutma
sartlarina bagli olarak meydana gelebilir.
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DNy’ de pastirma numunelerinin sahip oldugu genel canli mikroorga-
nizma sayilan birbirleriyle benzerlik gostermektedir. Bu donemde bir onceki
déneme nazaran kuru salamura ve daldirma teknifi uygulanan numunelerin ihtiva
ettigi genel canli mikroorganizma sayisinda istatistiki agidan Onemli olmayan
azalmalar, enjeksiyon teknigi uygulananlarda ise 6nemsiz artiglar tesbit edilmigtir.

Deneysel pastrma numunelerinin genel canli mikroorganizma
sayilarinda tesbit edilen degerlerle (6.5x106-7.5x106/g), Anar ve ark. (3), Anil (4),
Dogruer (14), El-Khateib ve ark. (18), Ozeren (57) ve Salama ve Khalafalla’nin
(65) belirttigi degerler arasinda benzerlik bulunmaktadir.

Deneysel pastirma liretiminde kullamlan etlerin tiretim periyodunun
baglangicindaki koliform grubu mikroorganizma sayilan 1.3x103-3.7x10%/g
arasinda tesbit edilmigtir (Tablo 14). DN5’ de biitiin gruplarda koliform grubu
mikroorganizma sayilarinda bir Onceki doneme goére Onemli olmayan artiglar
gozlemlenmigtir (P>0.05) (Tablo 18,19,20). Buna kargilik, DN3’ de kuru salamura
teknigi uygulanan numunelerde bir 6nceki ddneme gore azalma meydana gelirken,
diger yontemlerle elde edilen numunelerde koliform grubu mikroorganizmaya
rastlanilmamisgtir,. Bu donemde kuru salamura teknifi uygulanan numunelerde
koliform grubu mikroorganizma bulunmas1  iiretim asamalarinda ve/veya
mikrobiyolojik analiz esnasinda kontaminasyonun olmasiyla agiklanabilir. Benzer
durum Ozeren (57) tarafindan da tesbit edilmistir. Aragtirmaci, koliform grubu
mikroorganizmalarin bu asamadaki varlifin1 denklemeler esnasinda kontaminas-
yona baglamigtir. DN, ’de biitiin numunelerde koliform grubu mikroorganizmalarda
ireme gorilmemigtir. Yapilan birgok arastirma (3, 4, 14, 42, §3, 57, 65)
neticesinde koliform grubu mikroorganizmalarin pastirmalarda  tiremedigi
gézlemlenmistir. Bazi aragtirmacilar (42, 57, 62,-65) bu durumu tuz ve nitritin
Gram negatif bakteriler {izerine olan inhibitor etkisine baglamaktaduirlar.

Deneysel pastirma iiretim agamalarinda tuzlama ySntemine bagh olarak
Staphylococcus-Micrococcus mikroorganizmalarin sayilaninda gruplar arasinda
O6nemsiz farkliliklar goriilmigtir (P>0.05) (Tablo 14,15,16,17). Dénemler
incelendiginde biitiin gruplarda DN,’ de bir dnceki déneme gore Snemli olmayan
artiglarin meydana geldigi gozlemlenmistir (P>0.05) (Tablo 18,19,20). DN,’ de
Staphylococcus-Micrococcus mikroorganizmalarinda goriilen artis Dogruer (14)
ve Ozeren ,(57) tarafindan da tesbit edilmigtir Buna kargthk DNy’ de
Staphylococcus mikroorganizmalarin sayisinda belirgin bir azalmanin meydana
geldigi Salama ve Khalafalla (65) tarafindan belirlenmistir. Aragtirmacilar, bu
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azalmamn sodyum nitrit ve sorbik asitin etkisinden kaynaklandigim ifade
etmiglerdir.

DNj’ de kuru salamura ve daldirma teknigine tabi tutulan numunelerin
Staphylococcus-Micrococcus sayilarinda bir 6nceki doneme gére dnemli olmayan
artiglar tesbit edilmistir (P>0.05) (Tablo 18,20) . Bu dénemde enjeksiyon teknigi
uygulanan numunelerin Staphylococcus-Micrococcus sayilarinda ise bir dnceki
doneme gore azalmalar goriilmiistiir (P>0.05) (Tablo 19). Gruplar arasinda
gozlemlenen bu farklilik enjeksiyon teknigi uygulanan numunelerin DN3’ de diger
gruplara gore daha az tuz icermesiyle aciklanabilir. Birgok aragtirmaci (14,57,65)
DNj’de Staphylococcus-Micrococcus mikrorganizmalarin sayilarinda meydana
gelen artig1, Kurutma sirasindaki ortamin isisma ve tuz konsantrasyonunun
ylikselmesine baglamiglardir.

DN/’ de uygulanan biitiin tuzlama tekniklerinde, numunelerin sahip
oldugu Staphylococcus-Micrococcus mikroorganizma sayilarinda bir 6nceki
doneme gore bir azalma meydana gelmistir (P>0.05) (Tablo 18,19,20). Bu durum
Salama ve Kahalafalla’nin (65), DN4’ de Staphylococcus mikroorganizmalarin tuz
konsantrasyonunu diigmesine bagl olarak bir azalmanin meydana geldigi goriisiiyle
aciklanabilir.

Deneysel pastrma numunelerinde tesbit edilen Staphylococcus-
Micrococcus mikroorganizmalarin sayis1 (3.8x103-3.8x106/g) Dogruer (14),
Krause ve ark. (38) ve Ozeren’in (57), bildirdigi degerlerle benzerlik gosterirken;
An'm (4) bazi degerlerinden ve Salama ve Khalafalla’mn (65) belirttidi
degerlerden yiiksek bulunmugtur. Belirlenen bu farkliik aragtirmacilarin (4, 65)
Micrococcus  mikroorganizmalann  degerlendirmeye almayip sadece
Staphylococcus mikroorganizmalari degerlendirmelerinden kaynaklanmaktadir.

Pastirma numunelerinin ihtiva ettifi halofilik mikroorganizmalarin
sayisinda iiretim safhalan ilerledikge istatistiki agidan 6nemli olmayan (P>0.05)
azalma ve artiglar tesbit edilmistir. Tuzlama ySntemine bagl olarak gruplar arasi ve
donemler aras1 biitiin numunelerde, onemli farkhiliklar goriilmemigtir (P>0.05)
(Tablo 14,15,16,17,18,19,20). Deneysel pastirmalarda tesbit edilen halofilik
mikroorganizmalarin sayist Dogruer (4) ve Ozeren (57), tarafindan bildirilen
degerlerle benzerlik gostermektedir.

Tuzlama igleminden ¢emenleme islemi sonrasina kadar olan pastirma
tiretim agamalarinda tuzlama yOntemine bagh olarak gruplar aras1 Lactobacillus
mikroorganizmalanin sayilaninda Onemli olmayan farkliliklar tesbit edilmigtir
(P>0.05) (Tablo 14,15,16,17). Dénemler incelendifinde tiim gruplara ait iretim
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asamalannda donemler aras1 meydana gelen Lactobacillus mikroorganizmalarin-
daki azalma ve artiglarin 6nemsiz oldugu gozlemlenmistir (P>0.05) (Tablo 18, 19,
20).

Deneysel pastirma numunelerinde tesbit edilen  Lactobacillus
mikroorganizma sayilan (9.4x103-3.2x105/g) Krause ve ark. (38) ile Ozeren’in
(57) bildirdigi degerlerle benzerlik gosterirken; Anar ve ark. (3), Dogruer (14), El-
Khateib ve ark. (18) ve Laleye ve ark.’mmn (42) belirttidi degerlerden diigiik
bulunmustur. Lactobacillus mikroorganizmalarin sayilarinda gozlemlenen bu
farkhilik, Lactobacillus’larin fazla tuz igeren ortamlarda gelisememesiyle
aciklanabilir.

Pastirma iiretim agamalarinda tuzlama y6ntemine bagli olarak anaerob
mikroorganizma sayisinda, DN3’ de gruplar arasinda farkliliklar tesbit edilmigtir
(P<0.05). Bu donemde daldirma ve enjeksiyon teknigi uygulanan numunelerin
sahip oldugu anaerob mikrorganizma sayisinda benzerlik bulunurken, kuru
salamura uygulananlarda tesbit edilen anaerob mikroorganizma sayisi diger iki
gruptan Onemli diizeyde farkhiik gostermistir (P<0.05) (Tablo 16). Gruplar
arasinda meydana gelen bu farklihk, muhtemelen anaerob mikroorganizmalarin
inkiibasyonu esnasinda tam anlamiyla anaerobik sartlarin saglanamamasindan
kaynaklanabilir. Kayaardi ve Aml (33), yeterli diizeyde anaerobik sgartlarin
saglanamamasi halinde ortamda fakiiltatif anaerob mikroorganizmalarin
lireyebildigini ve anaerob olarak belirlenen mikroorganizmalara boyama iglemi
uygulandiginda bunlann bir kismunin fakiiltatif anaerob mikroorganizma oldugunu
ortaya koymuglardir. Anaerob mikroorganizma sayilarinda ddnemler arasinda
meydana gelen azalma ve artmalar, biitiin gruplarda 6nemsiz bulunmugtur.

Deneysel pastirma numunelerinde tesbit edilen  anaerob
mikroorganizma saysi (3.9x105-8.1x105); Anar ve ark.(3), Kayaardi ve Aml (33)
ve Laleye ve ark’nin (42) bildirdigi degerlerle benzerlik gosterirken; Aml'in (4)
degerlerinden yiiksek bulunmustur. Bu farklilik anaerob mikroorganizmalarin
iiremeleri esnasinda anaerobik sartlarin  yeterince  saglanamamasindan
kaynaklanabilir.

Deneysel pastrma numunelerinin dretim safhalannda tuzlama
yontemine bagli olarak maya-kiif sayisinda gruplar arasinda dnemli bir farkhlifn
bulunmadif: goriilmiigtir (P>0.05) (Tablo 14,15,16,17). Donemler dikkate
alindiginda, kuru salamura teknigi uygulanan numunelerin DN, ve DN3’de maya-
kiif sayisinda bir 6nceki donemlere gore meydana gelen artiglar ile daldirma ve
enjeksiyon teknigi uygulanan numunelerin DN,’ de bir 6nceki déneme gore tesbit
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edilen artiglarin, DN3’ de meydana gelen azalmanin énemli olmadiga goriilmiigtiir
(P>0.05) (Tablo 18,19,20).

DNy’ de kuru salamura ve daldirma teknigi uygulanan deneysel
pastrma numunelerinin igerdifi maya-kiif sayisinda bir 6nceki déneme nazaran
Onemsiz azalmalar (P>0.05) gozlenirken, enjeksiyon teknigi uygulanan
numunelerde dnemli olmayan artiglar tesbit edilmistir (P>0.05) (Tablo 18,19,20).

Deneysel pastirma numunelerinin maya-kiif sayisinda tesbit edilen
degerler (4.5x103-1.3x105 /g) Anar ve ark. (3), Dogruer (14), Krause ve ark.(38),
Ozeren (57), tarafindan bildirilen degerlerle benzerlik gésterirken ; El-Khateib ve
ark. (17,18) ve Omurtag’in (53) bildirdigi degerlerden yiiksek bulunmustur. Bu
farkhbk muhtemelen ¢emen hamurundaki sarimsak miktarinin  (%10) diigiik
olmasindan kaynaklanabilir. El-Khateib ve ark. (16,17,18), ¢emende %35 veya
daha fazla oranda sarimsak kullamlmasinn kiif geligimini inhibe ettigini, sarimsagin
bu etkisinin yapisinda bulunan allisinden kaynaklandigini vurgulamuslardir.

Pastirma numunelerinin lezzet, renk, goriiniim ve tekstiir yoniinden
yapilan duyusal duyusal degerlendirmeler neticesinde, tuzlama yontemine bagh
olarak daldirma teknigi uygulanan numuneler bu 6zellikler bakimindan en yiiksek
puanlart almigtir (Tablo 21\). Istatistiksel degerlendirmeler sonucunda lezzet ve
tekstiir yoniinden biitiin gruplar birbirleriyle benzerlik gosterirken, renk ve
goriiniim bakimindan gruplar arasinda farkliliklar tesbit edilmistir (P<0.05) (Tablo
21).

Renk bakimindan en yiiksek puani (8.73) daldirma teknigi uygulanan
numuneler elde etmistir. Bunu sirasiyla kuru salamura ve enjeksiyon teknigi
uygulanan deneysel pastirma numuneleri izlemektedir. Istatistiki degerlendirme
sonucunda renk bakimindan daldirma ile kuru salamura teknigi uygulanan
numuneler birbirleriyle benzerlik gsterirken, her iki grupla enjeksiyon teknigi
uygulananlar arasinda 6nemli diizeyde farkhlik bulunmugtur (P<0.05) (Tablo 21).
Gruplar arasinda tesbit edilen bu farklilik uygulanan tuzlama yontemine bagh
olarak 6zellikle enjeksiyon teknifi uygulanan numunelerde salamura maddelerinin
etin i¢ kisimlarinda yeterince diffuze olamamalarindan  ve/veya salamura
maddelerinin etin belli bolgelerinde toplanmas: neticesinde bu boigelerde meydana
gelen renk degisimiyle izah edilebilir. Turgut ve Erdogan (75), ozellikle etlerin
enjeksiyon teknigi ile salamura edilmeleri esnasinda salamura maddelerinin etin i¢
kisimlarinda, belli bolgelerde toplanmalarni sonucunda renk degisikliklerinin
meydana gelebilecegine dikkati gekmiglerdir.
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Deneysel pastirmalarda goriiniim bakimindan dalduma ve kuru
salamura teknigi uygulanan numuneler arasinda benzerlik bulunurken, daldirma
teknigi ile enjeksiyon teknigi arasinda belirgin farklilik tesbit edilmigtir (P<0.05).
Pastirmalarda dig goriinlis cemenin kalitesiyle yakindan iligkilidir. Deneysel
pastirmalarda, ¢emenin pastirmaya iyi yapigmamasi, kurutma iglemi esnasinda
catlama ve renk kararmalarinin olugmasi dig goriiniim yOniinden gruplar arasinda
‘ortaya ¢ikan farkliligin nedeni olabilir. Ayrica, pastumanin kesit ylizeylerinde
Ozellikle de enjeksiyon teknifi uygulanan numunelerde, muhtemelen salamura
maddelerinin etin belli bolgelerinde toplanmas: neticesinde renk degisiklikleri
olugturmasi goriiniim bakimindan farkliigin diger bir nedeni olabilir.

Sonug olarak, milli bir et {iriinlimiiz olan pastirmanin geleneksel {iretim
teknolojisine yeni teknikler kazandirmak amaciyla uygulanan degisik tuzlama
tekniklerinin, pastirma numunelerinin fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik kalitesine
etkisinin olmadig), buna karsihik duyusal nitelikleri iizerine etkili oldugu tesbit
edildi. Arastirmada, daldirma teknigi ile tuzlanan pastirma numunelerinin, dzellikle
duyusal nitelikler yoniinden, diger tuzlama teknikleri uygulanan numunelerden
daha iistiin ozellikler gosterdigi belirlendi ve pratikte bu tuzlama ySnteminin de
pastirma sanayinde denenmesinin yararh olacagi kanaatine varildi.
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6. OZET

" Pastirma Uretiminde Degisik Tuzlama Tekniklerinin Uygulanmas:
ve Kaliteye Etkileri"”

Bu aragtirma, Tiirkiye’nin milli bir et driinii olan pastirmanin
geleneksel tiretim safhalarmdan "tuzlama teknigini" gelistirmek ve yeni metotlar
kazandirmak amactyla yapildi.

Aragtirmada, 3 gruba aynlan pastrmalbk etlere "kuru salamura”,
"salamuraya daldirma” ve "salamuranin enjeksiyonu” seklinde ii¢ degisik tuzlama
teknigi uygulandi. Pastirma {iretiminin diger safhalarinda herhangi bir degisiklige
gidilmedi. Kurutma iglemi sicaklik, rutubet ve riizgar hizi kontrol edilebilen
atmosferik sartlarda gergeklestirildi. Her grubun 4 degisik {iretim déneminde; taze
et (DN)), kurutma 6ncesi (DNj), cemenleme dncesi (DN3) ve ¢emenleme sonrast
numunelerinde (DNy), 6rneklerin fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal
ozellikleri incelendi.

Pastirma {iretiminde kullamlan taze et numunelerinde (DN}), fiziksel
ve kimyasal &zellikler bakimindan, gruplar arasinda herhangi bir farkliifin olmadif
belirlendi. ‘

DN, numunelerinde, kuru salamura uygulananlarda ortalama % 24.57
protein, % 6.36 kiil, % 6.62 tuz; daldirma teknigi uygulananlarda % 21.79 protein,
% 7.61 kiil ve % 8.76; tuz enjeksiyon teknigi uygulananlarda ise % 24.08 protein,
% 5.09 kiil, % 5.45 tuz bulundu. Bu numunelerin protein, kiil ve tuz oranlarinin,
tuzlama teknifine bagli olarak degistifi ve gruplar arasi farklihiklarin olustugu
goriildii. Bununla birlikte, numunelerin rutubet ve yag miktarlari, pH ve ay
degerleri ile agirlik kayibinda dikkate deger bir farklilik goriilmedi.

DN3; numunelerinde, kuru salamura uygulananlarda % 9.64 kiil, %
10.96 tuz; daldirma teknigi uygulananlarda % 11.77 kiil, % 11.19 tuz; enjeksiyon
teknigi uygulananlarda ise % 8.18 kiil ve % 7.84 tuz; tesbit edildi. Numunelerin kiil
ve tuz miktarlarinda elde edilen verilere gore gruplar arasinda farkliliklar saptandi.
Uretim safhas1 tamamlanmg nihai pastrma numunelerinde (DN,) ise, tuzlama
tekniklerinin etkisine bagh olarak, gruplar arasinda fiziksel ve kimyasal &zellikler
bakimindan 6nemli bir farklilifin olmadig1 gézlemlendi.
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Diger taraftan pastirma numunelerinin genel canli, koliform grubu,
Staphylococcus- Micrococcus, Lactobacillus, halofilik mikroorganizmalar ile
maya- kiif sayilarinda biitiin iiretim donemlerinde, tuzlama tekniginin etkisine bagh
olarak gruplar arasinda 6nemli bir farklilik bulunamadi. Bununla birlikte, DN3’ de
anaerob mikroorganizma sayisinda gruplar arast dikkate deger bir farklilik tesbit
edildi. Bu donemde kuru salamura, daldirma ve enjeksiyon teknifi uygulanan
numunelerde anaerob mikroorganizma sayilan, sirasiyla 1.2x106 /g; 2.7x109 /g;
2.5x105 /g olarak belirlendi. Fakat, iiretim periyodunun baglangicinda 1.3x103 -
3.7x10%/g arasinda belirlenen koliform grubu mikroorganizmalarin, nihai pastirma
numunelerinde tiremedigi goriildii.

Duyusal degerlendirmelerde ise, daldirma teknigi ile iiretilen pastirma
numuneleri lezzet, renk, goriiniim ve tekstiir agisindan sirasiyla 8.10; 8.73; 8.60;
8.47 olmak iizere en yiiksek puanlan aldi. Elde edilen sonuglara gore, renk ve
goriiniim bakimindan kuru salamura teknigi ile iiretilen numunelerin diger iki
grupla benzerlik gosterdigi, ancak daldirma teknigi ile iretilenlerin, enjeksiyon
teknigi ile tiretilen pastirma numunelerinden daha iistiin &zelliklere sahip oldugu;
lezzet ve tekstiir bakimindan ise gruplar arasinda belirgin bir farkin olmadig:
belirlendi.

Sonug olarak, daldirma teknigi ile yapilan deneysel pastirmalarin,
zellikle duyusal kalite yoniinden, diger tuzlama teknikleriyle iiretilenlere nazaran
daha iistiin nitelikli oldugundan, sz konusu bu teknigin de pastirmacilik sanayinde
denenmesinin yararl olabilecegi kanisina varildi.
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7. SUMMARY KJ

""The Application of Various Salting Techniques on Pastirma
Production and its Effects on the Quality"

This research was carried out in order to develop "salting technique"
and to acquire new methods in the traditional pastirma production technique which
is the national food product of Turkey.

In this research, three types of salting techniques named "dry salting",
"dipping technique" and "brine injection technique" were applied to the meats
which were divided into 3 groups. No changes were made in the rest of the stages
of pastirma manufacturing. The drying proces was realized in a controlled
atmospheric conditions in terms of temperature, humidity and wind velocity.

In 4 various production periods for each groups, the physical,
chemical, microbiological and organoleptic characteristics of the samples were
evaluated in the fresh meat (DN1), pre-drying stage (DN3), pre-gemen application
stage (DN3) and post-cemen application stage (DN4). |

In the fresh meat samples (DN1) used for pastirma production it was
determined that there was no significant differences between the groups in terms of
the physical and chemical characteristics.

In the samples DN», in those of which the dry salting technique used
an average of 24.57 % protein, 6.36 % ash, 6.62 % salt; in those of which the
dipping technique used an average of 21.79 % protein, 7.61 % ash, 8.76 % salt; in
those of which the brine injection technique used an average of 24.08 % protein,
5.09 % ash, 5.45 salt were obtained. In these samples, it was observed that the
percentages of protein, ash and salt have been changed with regard to salting
technique and the variances have occurred among the groups. However, any
significant differences was not determined in the percentages of humudity and fat,
pH and ay, values and the weight loss of the samples.

In the samples of DN3, in those of which the dry salting technique
used an average of 9.64 % ash, 10.96 % salt; in those of which the dipping
technique used an average of 11.77 % ash, 11.77 % salt; in those of which the
brine injection technique used an average of 8.18 % ash, 8.84 % salt were
determined. In these samples differences were observed in the percentages of ash
and salt among the groups.

In the final pastirma products of which all the production stages
completed (DNyg), it was concluded that the differences occurred in the physical
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and chemical characteristics were not significant according to the effects of salting
technigues between the groups.

On the other hand, no significant difference was found in the numbers
of total viable colony, coliform groups, Staphylococcus - Micrococcus,
Lactobacillus and halophylic microorganisms and mold - yeast with regard to the
effects of salting techniques during all of the production stages between the groups.
In the mean time, in the samples of DNj3, a significant difference was seen in the
numbers of anaerobic microorganisms among the groups. In this period, in the
samples in which the dry salting, dipping and brine injection techniques used, the
numbers of anaerob microorganisms were found to be as 1.2x106 /g, 2.7x105 /g
and 2.5x10%/g respectively. But, coliform group microorganisms counted in the
inital stage of pastirma production (1.3x103 -3.7x10%/g) have not growen in the
final pastirma samples.

In the organoleptic evaluations, the flavor, color, appearance and
texture of the pastirma samples produced with the dipping technique have obtained
the highest points, as 8.10, 8.73, 8.60 and 8.47, respectively. Depends on the
findings it was deduced that, the samples manufactured by dry salting technique
showed similarity with the other two groups as regard to color and appearance,
however, the pastirma samples produced by dipping technique had possessed
higher qualifications than those produced by the brine injection technique, and
there was not any significant differences between the groups as regard to flavor
and texture.

As a result, it was decided that the experimental pastirmas made by the
dipping technique have had highest quality compared to those produced by other
methods, specifically with regard to sensorial qualities. Therfore, it would be
suggested that the application of this "dipping technique" in pastirma industry may
be beneficial.
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gordiigiim tiim kisi ve kuruluglara tegekkiirii bir borg bilirim.
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11. OZGECMIS

1965 yilinda Erzurum’da dogdum. Ilkokulu Kars - Gole - Agilyolu
koyiinde, ortackul ve liseyi Ankara Sincan lisesinde bitirdim. 1982 yilinda Ankara
Universitesi Veteriner Fakiiltesi *ne girdim ve 1987 yilinda mezun oldum. Vatani
gorevimi tamamladiktan sonra, 1989 yiinda E.B.K. Ankara Et Kombinasi’nda
Veteriner Hekim olarak goreve basladim. 1990 * da bu gorevimden ayrilarak S.U.
Veteriner Fakiiltesi Besin Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim Dali ’na Aragtirma
Gorevlisi olarak girdim. Halen aym kurumda Arastirma Gorevlisi olarak

cahigmaktayim. Evliyim ve bir kizim var.



