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ABSTRART

Farkl: Tuzlama Siireleri ve Baskilama Agirliklarinin
Pastirma Kaliteaine Btkileri Uzerine Aragtirmalar

Milli bir et iriintimiz olan pastirmanin geleneksel tiretim
teknolojisinin modernizasyonunu ve standardizasyonunu sadlamak
amaciyla, deneysel pastirma numunelerine farkli tuzlama glireleri
(36 ve 72 saat) ve baskilama adirliklari (0.25;0.5 ve 1.0 kg/cm?)
uygulanarak sicaklik, rutubet ve hava sirkiilasyonu kontrol
edilebilen gartlarda {retilen deneysel pastirma numunelerinin
{iretim periyodunun belirli agamalarinda (tuzlama oncesi ve
sonrasi, gemenleme Oncesi ve sonrasi) kimyasal, mikrobiyolojik ve
duyusal nitelikleriyle amino asit diizeyleri ve PER dederlerinde
meydana gelen degigiklikler sistemli bir gekilde incelendi.

Arastirmada uygulanan tuzlama gireleri ile baskilama
agirliklarinin deneysel pastirma numunelerinin amino asit
miktarlari, PER degerleri ve mikrobiyolojik niteliklerine etkisi-
nin olmadid:i, buna kars:ilik kimyasal ve duyusal o6zellikleri ile
tekgtiirel kuvveti tzerine etkili oldudu tespit edildi.

Sonug olarak, aragtirmada 72 saat tuzlama slresi ile 1.0
kg/cm?  baskilama adirli§i uygulanan Bg grubu numunelerin,
6zellikle duyusal nitelik ve tekstiirel kuvvet ydniinden daha iyi
nitelikte oldudu belirlendi ve pratikte bu uygulamalarin tatbik

edilmesinin yararli olaca§i kanisina varildi.
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ABSTRACT
The Investigations on the Effect of Variying Salting
Periods and Pressing Weights on the Quality of Pastirma

Pastirma is a traditional cured meat product being
produced by Turkish people for centries. This research has been
carried out to modernize and standardize the traditional pastirma
processing. For this purpose, two different salting periods; 36
(group 2A) and 72 hra.(group B), and three different pressure
units; 0.25 (groups A; and By), 0.5 (groups A, and By) and 1.0
kg/cm? (groups A5 and Bj) were applied to raw pastirma meat
samples during the processing. The traditional method of produc-
tion for the pagstirma wags not changed with the exception of
drying process in which the climatic conditions were controlled.
Pastirma samples at various phases of production were evaluated
to determine the chemical, microbiological and sensorial proper-
ties, the amino acid content and protein efficiency ratio (PER).

It was shown, that salting period and pressure appli-
cation did not change the amino acid contents, PER values, and
microbial quality of the samples. On the other hand, these appli-
cations effected the chemical, sensorial and textural properties
of the samples.

It is concluded that, 72 hours of saltig period and
1.0 kg/cm? pressure application to the during processing is a
suitable for the commercial production of pastirma with the
highest sensorial and textural quality.
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1. GIR1g

Hizla g¢oJalan dinya niifusu kargisinda, fertlerin
yeterli ve dengeli bir gekilde beslenmesi her gegen gin ilkelerin
6nemli bir toplumsal problemi olarak ortaya ¢ikmaktadir. Nitekim,
gintimizde bir {ilkenin sosyo—-ekonomik yonden geligmigligini
gosteren Onemli kriterlerden biri de lilke fertlerinin yeterli ve
dengeli bir gekilde beslenebilmesidir. Yeterli ve dengeli
beslenme diger bazi temel besin unsurlarina ilave olarak gerekli
miktarda protein tiketimiyle saglanabilir. Ergin bir insanin
ginliik protein ihtiyaci 65-70 g olup, bu miktarin yaklagik
yarisinin hayvansal proteinlerle kargilanmasi gerekmektedir. Bir
canlinin gelisgmesi ig¢in gerekli olan temel amino asitler, biyolo-
jik dederliligi yiksek hayvansal proteinlerde yeterli ve dengeli
bir sgekilde bulunmaktadair.

Et, hayvansal besinler igerisinde iretimi kolay, -
beslenme hastaliklarini dnleyen, aclik hissini kolaylikla
gideren, igtah verici, lezzetli bir besindir; ayrica yiksek
kaliteli protein, hayati 6neme sahip B—grubu vitaminler ile bazi
mineraller ve O&zellikle demir bakimindan iyi bir kaynaktir
(16). 1insan beslenmesinde bu denli énemli olan et, taze olarak
tiketilmesinin yanisira dedigik karakterdeki luriinlere islenerek
de tiketilmektedir. Etin lriinler haline getirilip islenmesi et
endistrisindeki geligmelere paralel olarak aftmlgtlr. Et drinleri
yapimlarinda uygulanan teknolojik iglemlerden dolayi taze ete
gére daha az rutubet, daha fazla protein, ya§, karbonhidrat,

mineral madde,vitaminler ve dedigik katki maddeleri igerirler(17).



Genel olarak et urinleri, yaplldlkiarl et parcalarinin
bliyiklik derecelerine gére iki grup altinda toplanmaktadir.
Birinci grupta yer alan et {rlinleri, ¢ok kiicik pargalara
ayrilmig, emilsiye edilmis, ¢oJunlukla ikinci kalite etlerin
kullanildig§: sucuk, salam ve sosis gibi Griunlerdir. Buna kargilik
ikinci grupta yer alan Urinler, g¢odunlukla birinci kalite etlerin
kullanildi§: ve biylk parca etlerden hazirlanan bacon ve ham gibi
trinlerdir (23). Pastirma da ikinci grup et drinleri
icerisinde yer almaktadir (17).

Tirkiye'nin 1988 yi1li toplam kirmizi et {iretimi, Devlet
Planlama Tegkilati'nmin VI. Beg Yillik Kalkinma Planinda (15)
462,900 ton olarak belirtilmektedir. Bununla birlikte kontrol-
suz kesimler de dikkate alinacak olursa 1988 yili itibariyle
toplam et lretimi 1,860,006 ton olup, bu kapasitenin % 41.7'sini
olugsturan, 775,664 ton/yil, bdlimi modern isletmelerde
gergeklegmektedir (61).

Turkiye'nin et diirinleri iretim miktarlarini, iilke
¢apinda et Urinleri sektdrinde faaliyet gésteren igletmelerin
sayillarinin yeterince belirlenememesinden dolayi, kesin bir
gekilde belirtmek imkansizdir. Bununla birlikte, Devlet Planlama
Tegkilati'nin VI. Beg Yillik Kalkinma Plani‘'nda (15) Tirkiye'nin
et Urinleri Uretimi, 1988 yilinda 42,200 ton olarak
gerceklegmigtir ve toplam kirmizi et dretimindeki pay:
% 9.12'dir.Dider taraftan Siit ve Et Sanayicileri Birligi'nin (62),
1990 yilina ait ilk dokuz aylik et lriinleri iretim miktarlar:i ile
ilgili verileri dikkate alindiginda toplam kirmizi et dretiminde

% 16 oranla yer alan et tirinlerinin iretim miktarlari 14,244 ton




olarak ortaya ¢ikmaktadir. Tablo l'de et itirinlerinin 15990 yil:
ilk dokuz ayindaki tretim miktarlari, Tablo 2'de ise toplam et
urinleri igerisinde yer alan gegitli irinlerin dretim oranlari ve
toplam et tdretimindeki payi gosterilmektedir (63).

Tablo 1. Et Urinlerinin 1990 Yili tlk Dokuz Ayindaki Uretim
Miktarlar: ('000 kg)

Devlet Gzel
trin Toplam
Uretim % Uretim %
Pastirma 49 16 240 84 289
Sucuk 791 13 4969 87 5760
Salam 361 8 3904 92 4265
Sosis 410 13 2541 87 2951
Kavurma 315 32 664 68 979
Toplam 1916 13 12318 87 14244

Tablo 2. Gegitli Et Uriinlerinin, Toplam Et trinleri
tgerisindeki Uretim Oranlari ve Toplam Et
Uretimindeki Payi

tUrin Et Urinlerindeki Toplam Et tUretimindeki
Uretim Orani (%) Payi (%)

Pastirma 2.03 0.3

Sucuk 40.44 6.8

Salam 29.94 4.9

Sosis 20.72 3.8

Kavurma 6.87 1.1

Toplam 100.00 16.6




Ulkemizde pastirma, 6zellikle bdsta Kayseri olmak tzere
Sivaa, Kars, Erzurum, Ankara ve istanbul'da dUretilmektedir.
Tirkiye'de pastirma tretimi igin kesilen hayvanlarin sayisini ve
liretim miktarini, bu alandaki istatistik wverilerin yeterli
olmgma51 nedeniyle, kesin olarak belirtmek mimkin degildir.
Bununla birlikte Kayseri Belediyesi Mezbahasi kayitlarina (36)
gére 1991 yilinin ilk alti aylik ddénemi jtibariyle Kayseri'de
240.2 ton pastirma lretilmigtir. Kayseri'de 1981-1991 yillar:i
arasinda pastirma iretimi igin kesilen hayvanlarin sayisi, bu
amagla kullanilan et miktari ve pastirma dretim miktari Tablo
3'de gosterilmektedir.

Tablo 3. Kayseri'de Yillara Gore Pastirma Uretimi igin Kesilen
Hayvan Sayisi, tthal Et Kullanimi ve Pastirma Uretimi

Kesilen Hayvan tthal Et Rullanimi Pastirma Uretimi

Y1l Sayisi (Bag) ('000 kg) ('000 kq)
1981 22,780 - 888.4
1982 24,921 - 971.9
1983 22,083 - 900.2
1984 23,414 - 913.1
1985 23,709 - 924.6
1986 23,748 - 926.1
1987 23,393 481 1005.3
1988 20,742 146 836.9
1989 20,648 57 832.3
1990 9,500 710 508.0
1991* 2,593 712 240.2

* tlk alti aylik doénem



Glnumizde Dbir kilogram pastirmanin fi;tl dikkate
alindiginda pastirma liretim ig kolunun et endiistrisindeki Onemi
ve 6zellikle Kayseri'ye olan ekonomik katkisi olduk¢a énemli mik-
tarlardadir.

Milli  Dbir Urinimiz olan pastirma iretiminde, et
endlistrimizde Onemli bir yere sahip olmasina ragmen, modern
Uretim teknolojisi uygulanamamaktadir. Uretim ilkel metodlarla
yapilmakta ve Uretim safhalarinda herhangi bir standardizasyon
bulunmamaktadir. Ayrica,iklim sartlarina bagli kalindidindan seri
Uretim yapilamamakta, kurutma agik havada yapildidindan ideal
hijyenik sartlar saglanamamaktadir. Bu durum da pastirmanin dig
ilkelere tanitim ve ihracatini engellemektedir.

Bu aragtirma, milli bir et lirinimiz olan pastirmanin
tretim teknidinin standardizasyonu 1ile 1ilgili bazi  temel
sorunlari g¢oHzimlemek igin, farkli tuzlama sireleri ile degigik
agirliktaki baskilama iglemlerinin; pastirmanin {iretim periyodu
siresince kimyasal bilegimi, mikroflorasi ve duyusal nitelikle-

rindeki dedigikliklere etkisini incelemek amaciyla yapilmigtir.



2. LITERATUR BilG1

Gok eski ¢adlardan giinimize kadar ¢esgitli yazarlar
(39, 48, 64) tarafindan "kak-et", "yazok et" ve ‘'"kadit et"
adlariyla anilan pastirma, kendine dzgi tretim teknolojisiyle
asirlardan beri iiretilen Tirklere 6zgi bir et trinidir. Pigirme
ve yeme tarziyla, tamamen milli bir kimlik ve otantik karekter
kazanmigtir (67). Giunimizde Yunanistan, Ermenistan, Misir ve
diger miisliman 1lkelerde de iretimi yapilmakta ve biytk bir
begdeni 1ile tikketilmektedir. Hatta bazi arastirmacilar (8, 24)
daha da ileri giderek pastirmanin bir Yunan, Ermeni {irini
oldudunu ileri sirmiiglerdir.

Tirkge "bastirmak-bastirma" kelimelerinden tiiremis olan
pastirma, Tirk Standartlar:i Enstitiisi'nin pastirma standardinda
(66), "pastirma, si1fir veya manda gévde etlerinden, usuline gdre
ayrilan pargalarin belirli teknik iglemlerden gegirilerek
kurutulmas: ve sonra gemenlenmesiyle elde edilen kemiksiz bir et
Urini" olarak tanimlanmigtir. Gida Maddeleri Tuzidi'nin (29) 170.
Madde'sine gére pastirmanin,"pastirmalar Saglik ve Sosyal Yardim
Bakanligi'nca faaliyetine miisaade edilmig mezbahalarda kesilmig,
gihhatli kasaplik, hayvanlarin yapigik yaglarindan basgka biitiin
diger unsurlarindan ayrilmig olan et kiitlelerinin tuzlanip tazyik
edildikten sonra mahalli adetlere gére uygun usiillerle sarimsak,
biber, g¢emen otu ve zararsiz tchumlardan yapilan bir tabaka ile
drtiilen veya gemenlenmeden elde edilen bir et mistahzarlaridir”
geklinde bir tanimi yapilmigtir. Dinger'de (17) pastirmayi, sigir

karkaslarinin belirli boégelerinden ¢ikarilan etlerin o6zel bir



yéntemle tuzlanmasi ve sonradan gemenlenmesiyle elde edilen bir
et Urind olarak tanimlamigtir.
2.1. Pastirmanin Yapim Teknolojisi

Pastirma, Tirk O6rf ve adetleri dodrultusunda ve "girak-
kalfa—usta” esaslarina gére iretilmektedir (6). Uzeren (5l),
iretimin Kayseri'de yerli deyigle "kapu" adi verilen 6dzel
igleklerde yapildigini belirtmistir. Pastirma yapimina "pastirma
yazi1" olarak adlandirilan sicaklarin basgladigir eylil ayinin
ikinci yarisinda baglanilmakta ve lretim azalan bir gekilde yaz
mevsiminin bagina kadar devam etmektedir. Geleneksel pastirma
yapiminin iretim safhalar: Sekil 1i'de godsterilmektedir (6,10, 32,

35, 49, 51).

PASTIRMALIK HAYVANIN TEMIN!

1
——————FETIN HAZIRLANMASI
'

KESIM VR YOZOM
]

FPARGALAMA
1
SUROM
]

ACIHM

1
— BTIN {SLENMES!
i
TUZLAMA
{
YIRAMA
1

KURUTMA VE' DENKLEME
!

1
GEMENLEME
1
CEMRN HAMURUNUN HAZIRLANMASI
1
GEMENL! PASTIRMANIN RURUTULMASI

PAKETLEMR

Sekil 1. Geleneksel Pastirma Yapiminin Uretim Safhalar:



2.1.1. Pastirmalik etin temin edilmesi

Pastirmalik etler gojunlukla gevre illerden temin edilen
hayvanlardan elde edilir. Anil (6), pastirma yapimi i¢in genel-
likle 3-6 yaglarinda inek, tosun ve "toska" adi1 verilen erkek
mandalarin etlerinin tercih edildigini; buna karsgsilik, dive,
Okliz ve disi mandalarin etlerinin kullaniminin fazla olmadigini
belirtmigtir.
2.1.2. Pastirmalik etlerin hazirlanmasi

Pastirmalik etin hazirlanmas: hayvanin kesilmesinden
etlerin tuzlanmasi safhasina kadar olan islemleri kapsar. Bu

sahfada Sekil 2'de gdsterilen iglemler uygulanir.
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Sekll 2. Pastirmalik Btln Hazirlanmasinda Uyqulanan lglemlnr




Kesim ve yuzim iglemleri tamamlandiktan sonra
alisilagelen yontemle karkastan kol, dég, sirt ve but olmak lzere
dért parga g¢ikarilir. Sékim, karkas parcalarindan pastirmalik
etlerin blok halinde kemiklerden ayrilmasi islemidir. Soékim
gonucunda elde edilen et pargalarina pastirma geklini vermek,
diger bir ifadeyle fasia, tendo, ligament, lenf yumrusu ve fazla
vaglarindan arindirmak, 1ig¢in yapilan isleme de agim (ayirim,
bigim) adi1 verilmektedir. A¢im islemi sonucunda bir karkastan
yapllan pastirma gegitleri ve elde edildigi bolgeler Tablo 4'de
ve gekil 3'te gdsterilmektedir.

Tablo 4. Bir Karkastan Yapilan Pastirma
Gegitlerinin Elde Edildigi Bdlgeler

Bdlge Pastirma Cegidi

Kol Omuz, bez (ortabez, kanlibez)
bacak, kurek

But Kuggdmi(*), bohga

kapak, kenar, dilme, gekerpare

sirt Mehle, tiutinlik, sirt, arkabas,
etek (orta etek, kenar etek)

Dog Ddg, meme, kavram

*:Pastirma Uretiminde karkasin pargalanmasi sirasinda
kusgdmii (bonfile) butla birlikte gikartilmaktadir
(32, 35).

Sekil 3. Bir Karkastan Yapilan Pastirma
Gegsitlerinin Elde Edildigi Boélgeler
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Pastirmalik etlerin hazirlanmasi gegitli aragtirmacilar

(32, 35, 49, 51) tarafindan ayrintili bir sekilde agiklanmigtir.

2.1.3. Pastirmalik etlerin iglenmesi
Pastirmalik etlerin iglenmesi etlerin tuzlanmasindan
¢emenlenmesine kadar olan iglemleri kapsar. Bu safhada Sekil 4'te

gosterilen iglemler uygulanir.

ETIN TUZLANMAST
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Sekil 4. Pastirmalik Etlerin lglenmesi Sirasinda
Uygulanan iglemler

Etlerin tuzlanarak saklanmasi bilinen en eski muhafaza
yontemlerinden biridir. Tuz, ete lezzet verdigi gibi birgok
mikroorganizmanin geligmesini sinirlayici bir etki de gésterir.
Tuzun bu etkiai diffizyon prensibine dayanir. Tuz mikroorga-
nizmalarin faaliyetleri ig¢in gerekli olan hiicredeki suyu azalta-
rak onlarin geligmelerini durdurur. Diger bir deyigle ortamin
osmotik basincini yikselterek ve su aktivitesini diigirerek mik-

robiyel geligmeyi 1inhibe eder. Ayrica klor iyonlarinin direkt
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etkigi, tuzun ortamdaki oksijen gerilimini azaltmasi ve enzim
faaliyetlerini durdurmasi da eklenince mikroorganizmalarin
godalmasi gok zorlagir (41, 55).

A¢im islemi tamamlanan pastirmalik etlerin yalnizca Dbir
yuzine tuzun ete iyi islemesini sadlamak amaciyla kesitler
yapildiktan sonra tuzlama islemine gegilir. Birgok arastirmac:
(6, 11, 32, 35, 49, 51) kesitler iste gelecek gekilde istif
edilen etlerin bu gekilde 24 saat tuzda bekletilmesi gerektigini
belirtmislerdir. Ayni arasgstirmacilar bu siire sonunda etlerin,
Usttekiler alta gelecek gekilde, ters gevrilerek 24 saat daha
tuzda bekletildigini bildirmigslerdir. Bununla birlikte, baz1i
aragtirmacilar (49, 51) ikinci tuzlama silresinin daha kisa olmas:
gerektigini, aksi taktirde etlerin fazla tuz emmesine bagl:
olarak pastirmalarin lezzetinin  tuzlu olacagini ileri
slirmislerdir.

Tuzlama iglemi tamamlandiktan wve fazla  tuzlarindan
arindirilmak amaciyle yikandiktan sonra kurutma iglemine
gegilir. Karasoy (32) birinci kurutma igleminin hava sartlarina
bagli: olarak pastirma mevsiminde 3-5 glin, kis aylarinda da 15 gin
sireyle wuygulandidini belirtmigtir. Szdemir (49) ise bu evrenin
normal ve sicak havalarda 3-6 gun, soguk ve karli havalarda
7-10 gin oldudunu ve bu siirenin hava gartlari: ile pastirmalik
etin durumuna gére degigtidini ileri strmigtur. Yildirim'a (68)
gore de bu gire 3-10 giin arasinda degigmektedir. Birinci
kurutmasi  yeterli gériilen etlere "soduk denkleme" olarak da
adlandirilan birinci baskilama iglemi uygqulanir. Szeren (51)

bu iglem sirasinda etlere 0.9-1.0 kg/cm?'lik bir basing
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uygulandigdini belirtmigtir. Ozdemir (49) de baskilama iglemi
girasinda 1 kg ete 1.5-3.0 kg, orta buyiklikteki bir sigirdan
elde edilen pastirmalik etlere 60-120 kg ve 20-40 bag hayvandan
elde edilen pastirmalik etlere de 2~3 ton adirlik uyqulandigini
aciklamigtir. Bazi aragtirmacilar (35, 49, 68) birinci baskilama
igleminin 24 saat sireyle uygqulandigini bildirmiglerdir. Buna
kargilik diger bir grup arastirmaciya (6, 11, 32, 51) gbre de
birinci baskilama islemi igin 12 saatlik bir stre yeterli
olmaktadir. Birinci baskilamadan gikarilan etlere 2-3 gin sireyle
kurutma igleminin wuygqulandigi belirtilmigtir (32, 35, 51). Bu
islem sonunda etler "terli denkleme" olarak da adlandirilan
ikinci baskilama iglemine tabi tutulurlar. Terli denklemenin 6-12
saat giireyle yapildigdi da bazi aragtirmacilar (11, 35) tarafindan
bildirilmektedir. Karasoy (32) ve Yildirim (68) bu glrenin 4-5
saat olduduna dedinirlerken, bazi arastirmacilar (6,49,51) da 45
dakika 1ile 2 saat arasinda dedigen bir surenin yeterli oldudunu
ileri surmiglerdir. Ozdemir (49) ve Yildirim (68) gunimizde
jkinci kurutmanin elverigli hava gartlarinda agik havada, uygun
olmayan sartlarda da sicaklik, hava akimi ve rutubeti kontrol
edilebilen odalarda yapildigindan bahsetmektedirler. Karasoy (32)
ince pastirmalik etlerin terli denklemeye alinmasina gerek
olmadidiny 1ileri strerken, Yildirim (68) da glnimizde yalnizca
birinci denklemenin yapirldidini bildirmistir. Terli denkleme
gonrasinda etlerin hava cereyani olmayan ve "boyunduruk" adi
verilen yerlerde 3-6 glin siireyle bekletildigi ve bu sire zarfinda
olgunlasgarak gemenlenmeye hazir duruma geldigi ileri

sirilmigtir (11, 32, 35, 49, Bl).
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2.1.4. Gemenleme

GCemenleme pastirmanin kendine dzqgi tat, aroma ve renk
kazanmasini sadlamak amaciyla yapilan bir tir soslama iglemidir
{6, Bl). Gemenin bir &rtdd vazifesi yaparak pastirmay1 dag
etkenlere ve mikroorganizmalara kargi korududu, pastirmaya lezzet
kazandirdi§r ve olgunlagmanin iyl olmasini sadladigir g¢gesitli
aragtirmacilar (14, 32, 38, 49) tarafindan ileri guridlmigtir.
Ayrica, g¢emen hamurunun bilegiminde tuz bulunmamasindan dolayi,
tuzlu kuru etle g¢emen hamuru arasinda olugan diffizyonla
pastirmada tuz-rutubet dengesinin sadlandid:i tesbit edilmigtir

(bl1).
Gemen hamuru; buy otu (Trigonelia foenum greacum)

tohumlari ununun, belirli oranlardaki kirmizi biber ve sarimsakla
karigtirilip harmanlanmasindan sonra, yeterli miktarda su iléve
edilmesiyle g¢emenlenmeye hazir pastirmalik kuru et  lzerine
gurulebilecek kivama getirilmig sgeklidir. GCemen  hamurunun
hazirlanmasinda kullanilan gemen unu, buy otu (Trigonella foenum
greacum) tohumlarinin unundan elde edilmektedir. Su ile
karistirilinca yapigtirici bir 6zellik kazanir ve pastirmayi dis
etkilere karsi korur. HKoék (38) ve Ozeren (51), gintmiizde
kullanilan g¢emen unlarinin saf olmayip burgak unu ile karigim
halinde oldugunu ifade etmiglerdir. Kirmizi biber, g¢emene renk
vermek ve lezzet kazandirmak amaciyla kullanilmaktadir. Karasoy
(33) pastirma ustalarindan edindidi bilgiler dogrultusunda 1880-
1882 yillarinda gemen hamurlarinin bilegiminde kirmizi biberin
bulunmadigini ve kullanima 1900'lia yillarda  baglanildigini
vurgulamigtir. Sarimsak, kendine dzgi koku ve tadr ile gemen

hamuruna giren unsurlardan biridir ve en énemli 6zelligi de bak-
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terisid ve fungisid etki gtstermesidir. Sarimsagin bu etkisinin,
vapisinda bulunan allisinden ileri geidi@i bildirilmigtir (18,
19). Birgok aragtirmaci (11, 18, 19, 20, 42, 50, 54) sarimsagin
gegitli mikroorganizmalarin geligmeleri {zerine inhibitdér etki
yaptidini belirtmigtir. Tablo 5'de gegitli aragtirmacilar tara-
findan belirtilen ve gemen hamurunun bilegimine giren unsurlarin

miktarlari yuzde olarak gésterilmektedir.

Tablo 5. Cemen Hamurunun Bilegsimine Giren Unsurlar

U n s ur (%)

Kaynak | Gemen Kirmizi  Sarimsak Su Digerleri
Unu Biber

d
Anil (6) 38.0 4.0 10.0 48.0 1.003
Berkmen (11) 21.3 6.5 34.3 37.9 =
Karasoy (32) 16.4 4.9 13.1 65.6 =
Kok (38) 40.0 20.0 30.0 - 10.1 C
Leistner (42) 20.0 6.0 35.0 27.0 2.0 ?
tzeren (51) 39.2 3.9 17.6 39.2 0.006a
a : Boya

h - ®Wimyon + Hyrda] (1 Qi 1 02}

c : Burgak unu + Bugday unu + Boya (7.5 + 2.5 + 0.1)
4 : Targin, Karanfil, kimyon karigimi ve boya (0.003)

Bazi ¢emen hamurlarinin bilegsimlerinde Tablo 5'de
goriildigi gibi boya da yer almaktadir. Gida Maddeleri Tiizidl'ntin
(29) 170. Maddesi pastirma g¢emeninde boya kullanilmasini
yasaklamasina ragmen guUnumizde piyasada satilan pastirmalarin
gemenlerine renk vermek amaciyla gesitli renklendiriciler

katilmaktadir. Karasoy (33) ve Demirer (14) piyasada satilan
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pastirmalarin g¢emenlerinde yaptiklari g¢aligmalarda, % 97-100
arasinda sadliga zararli boya maddesi saptamiglardir.

Rurutma iglemi tamamlanmig pastirmalik etler bir tekne
iginde bulunan g¢emen hamurunda 3—-4 giin bekletildikten ve bu silire
sonunda fazla ¢emenlerinden arindirildiktan sonra g¢emenli bir
gekilde 1-3 gqgin silireyle kurutularak tiketim igin hazir duruma
gelirler.

2.1.5. Paketleme

Uretim safhasini tamamlamig pastirmalar beyaz bir beze
sarilarak takim halinde veya siniflara ayrilarak tahta sandiklar
icerisinde ambalajlanirlar. Son yillarda vakumla paketlemenin,
pastirmadaki, fireyi azaltmasi ve kaliteyi korumasi agisindan

pastirma saklanmasinda yararli olacagi belirtilmektedir (6).

2.2 Pastirmanin Kimyasal Bilegimi

Pastirma  Uzerine yapilan arastirmalar (6, 8, 10, 25,
26, 27, 31, 32, 34, 51, 658) sonucunda pastirmanin kimyasal
bilegiminde farkliliklar ortaya c¢ikmigtir. Heikal wve  ark.
(31) pastirmanin kimyasal bilesiminin, kullanilan ette kesim
sonrasl meydana gelen postmortem dedigikliklere bagl: oldugunu
ileri strmigslerdir. Arastirmacilar, rigor mortis safhasinda
clan ve/veya olgunlasmasini tamamlayan etlerden hazirlanan
pastirmalarin kimyasal bilegimlerinin taze etle yapilanlara
oranla daha Ustiin dzellikler goésterdidini gtzlemlemislerdir.

Pastirma tretim teknolojisinin degisik safhalarinda
uygulanan farkli isglemlerin, pastirmanin kimyasal bilegimine
olan etkisi bazi1 aragtirmalarla (6, 10, 25, 26, 27, 51, 58)

agikligda kavugturulmugstur. Goma ve ark. (25, 26, 27) tuzlama
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6ncesi pepsin uygulanan, deve etinden hazirlanmig, pastirmalarda
bir dizi aragtirma yapmiglardir. Bir aragtirmasinda Goma ve
ark.(27), pepsin uygqulamasinin fireyi azaltti§i, su tutma kapasi-
tesi ile protein ¢ézinirliduni artirdi§ini belirlemislerdir. Bu
degigikliklerin yanisira pastirmada tuzlama sonrasinda meydana
gelen protein kaybi azalirken, pH dejeri ve rutubet oraninda
yikselme gorilmis (26); ayrica, pepsin uygulamasinin taze ve
tuzlu et ile pastirmada serbest amino asitlerin miktarlarini ve
sayilarini yukselttigi saptanmigtir (25).

Pastirma yapiminda etlerin tuzlanmasinda  uygqulanan,
salamura ve sSizdirma, tuzlama yéntemlerinin ve tuzdaki farkl:
godyum nitrit dizeylerinin pastirmalarda tiyobarbitirik asit
(TBA) degeri su tutma kapasitesi, tuzlama sonrasinda meydana
gelen protein ve adirlik kayb1 f{zerine etkili oldudu,
Begendik (10) tarafindan ortaya konulmugtur. Aragtirmaci, depola-
ma suresinin wuzamasina badli olarak protein, yag, kil ve tuz
oranlarindaki artigin rutubet miktarindaki nispli azalmadan
kaynaklandigini ileri swrmigtir. Salama ve Khalafalla (58)
kiirleme sirasinda tuza ilave edilen sodyum nitrit ve sorbik asit
oraninin pastirmanin rutubet ve protein oranlarindaki
degismelerde etkisinin goriilmedidini; TBA dederinin, pastirmada
minimal oranlarda olmasina radmen, gorbik asit uygulanmig
numunelerde nisbeten ylksek bulundugunu belirtmislerdir.

Dodal ve yapay gartlarda kurutulan pastirmalarin dretim
periyodu giresince kimyasal Dbilegiminde meydana gelen
degigiklikler dzerine kurutma gartlarinin ¢nemli bir etkisinin

olmad1g: Ozeren (51) tarafindan ileri sirilmigtir. amil (6),
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kontrol edilebilen farkliy  hava gartlarinda ﬁretileﬁ
pastirmalardan; 20°C sicaklik, 1.5 m/sn hava sirkiilasyon hizi ve
% 65 rutubete sahip bir ortamda iretilen pastirmanin, yapilan
analizler sgonucunda, kimyasal bilegiminin ideal olduunu ifade
etmigtir. Tablo 6'da birgok aragtirmaci tarafindan bildirilen
pastirmanin ylzde kimyasal Dbilesgimi, su aktivitesi wve pH

dederleri gdsterilmektedir.

Tablo 6. Pastirsanta Tdede Kinpasal Birlegini, p3 ve Su Aktivitesi (a,) Dederleri

LEVEE Rutobet Protein 1£1] {]] Tox 1] w
dntl (6) 4.50-13.1 16.1-23.0 10.1-23.5 3.6-6.1 5.4-6.1 5.5-5.9 0.88-9.91
Astridis (8) 54.2-56.) 17.6-31.4 1.9-6.1 7.3 6.9 o -
Bedeadil (10) 57.5-63.¢ 18.2-03.) 1.9-3.3 5.1-5.1 1.1-4.9 5.8-5.9 -
Berknex (11) 3.0 - - - (.1 e -
BL.Ehateid ve ark. (20) = 2 - - 6.5 5.5 t.88

Gora ve ark, (26,17) 17.6-61. 11.9-33.5

16.4-16.9* 6.0 -

Beilal ve ark. (31) 38.9-43.9 11.2-11.5 - - 19.7-14.0 - =
Xarasoy {32) ) 8.9 N4 4.6 4.9 - -
Karatay (34)  Genenll 1.3 19.5 13.9 - - - -
Karatay (34)  Gesensis 2.1 n.I 14.9 - - - -
Leistaer (42,43) - - - - A.5-5.0 5.5 0.8-0.9
Ozeren (51) H1-448 - - - 6.0 5.1-5.% -

Salana ve Khalafalla(58) n.s - - - - - -

' Roro naddede
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Pagtirma tzerine yapilan birgok arastirmanin (6, 8, 10
11, 26, 31, 32, 34, 51, 58) sonucunda pastirmalarin farkli oran-—-
larda rutubet igerdikleri ortaya konmustur (Tablo 6). Pepsin
uyqulanarak olgqunlagtirilan ve/veya normal olgunlasma periyodunu
tamamlamig etlerden yapilan pastirmalarin rutubetinin, taze etle
Uretilen pastirmalara oranla daha fazla oldudu tespit edilmigtir.
(26, 31). Enzim uygulanan etlerden yapilan pastirmalarin rutube-
tinin fazla olmasi, proteolitik enzimlerin (26) ve buna bagl:i
olarak artan su tutma kapasitesinin etkisine baglanmistir (26,
31). Ayrica Goma ve ark. (26) ve Heikal ve ark. (31) tarafindan
tuzlama iglemi wuygulanan etlerdeki yiksek tuz  konsantras—
yonlarinin rutubet kaybinin artmasina neden  oldudu ileri
guralmigtir. Begendik (10), etlerin tuzlanmasi sirasinda uygula-—
nan metotlardan si1zdirma yodntemiyle tuzlanan pastirmalarin
rutubet miktarini (% 57.53-62.30), salamura yontemiyle tuzlanan
pastirmalarin rutubet miktarindan (% 59.14-61.00) daha dugik
oldudunu gozlemlemigtir. Arastirmaciya gdére bu durum salamura
yontemiyle Uretilen  pastirmalarin dogal salamura iginde
kalmasindan kaynaklanmaktadir. Bazi arastirmacilar (6, 10, 26,
31) da depolama sliresi ve isisina bagl:i olarak pastirmanin
rutubet miktarinda azalmalar meydana geldigini belirlemiglerdir.

Pastirma yapimi sirasinda rutubet miktarinin azalmasina
badli olarak protein, ya§, kil ve tuz miktarlarinda belirgin
artiglar meydana gelmektedir. Bununla birlikte tuzlama iglemi
sirasinda protein miktarinda tuzun etkisine badli olarak, etten
ayrilan sivi igerisinde bulunan ¢ozinir proteinlerden kaynaklanan

bir azalmanin gorildugu tesbit edilmistir (10, 26, 31, 32, 58).
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Ayrica, baskilama isleminde basing sonucu agiga gikan sivilarla
da bir miktar daha protein kaybinin gekillendidi ileri stridlmis-
tir (27, 31). Goma ve ark.(27), pastirmanin depolanmasi sirasinda
toplam ¢dziniir protein oraninda bir azalmanin meydana geldigini
belirtmiglerdir. Ayni arastirmacilara gére bu azalma, lipidlerin
oksidasyonu ve hidrolizinde meydana gelen yan triinlerin (serbest
yad asitleri, peroksitler ve aldehitler) proteinler ile baglana-
rak onlarin ¢oziniirliklerine engel olmasindan kaynaklanmaktadir.

Pastirmanin serbest amino asit bilegimini belirlemek
amaciyla yapilan bir aragtirmada (25) etlere uygulanan pepsinin
proteolitik etkisine bagli olarak serbest amino asit miktarinin
ve sayisinin arttid:r tespit edilmigtir. Ayni aragtirmada
tuzlama, kurutma ve Dbaskilama islemleriyle ortamdaki
mikroorganizmalarin pastirmanin serbest amino asit bilegiminde
dedisikliklere neden oldudunu agiklanmigtir. Demirel (13)
pastirmanin % 2.86 metiyonin, % 1.28 sistin ihtiva ettigini ve
Uretime bagli olarak kikiirtlid amino asit miktarlarinda fazla bir
kayip olmadigini belirtmistir.

Pagtirmanin ylzde tuz oraninin énemli 6lgide (% 4.15~
6.96) farklilik gbésterdi§i bazi aragtirmalar (6, 8, 10, 11, 20,
26, 31, 32, 42, 51) sonucunda gdzlemlenmigtir. Pastirmanin tuz
oranina tuzlama sirasinda kullanilan tuz miktari, tuzlama giresi
ve yontemi etki etmektedir. Tuz, pastirmanin olgunlagmasi
sirasinda meydana gelen fiziko-kimyasal ve biyolojik olaylardan
sorumludur. Ayni zamanda direkt bakterisid etkisinin yanisira
pastirmanin su aktivitesini digtirerek birgok mikroorganizmanin

geligmesini sinirlandirmaktadir.Heikal ve ark. (31) pastirmadaki
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tuz miktarinin su tutma kapasitesi ve tekstir dzerine énemli bir
etkisinin oldugunu Dbildirmiglerdir. Aragtirmacilara gdre,
digiik tuz miktarlari, su tutma kapasitesi ve tekstir Uzerinde
olumlu bir etkiye sahiptir. Yikksek tuz konsantrasyonlari ise,
tuzun proteinler iuzerindeki etkisinden dolayi, bu 6zelliklerde
olumsuz dedigikliklere neden olmaktadir.

Nitrat wve nitrit et drinlerinde arzu edilen rengin
olugmasi ve Urinin dayanma siresini uzatmak amaciyla
uyqulanmaktadir. Pastirma tiretiminde nitrat ve nitrit, tuzun et
rengi uzerindeki olumsuz etkisini ortadan kaldirmak igin
kullanilmaktadir. Bununla birlikte, nitrat ve nitritin fazla
oranlarda kullanilmasi kanserojenik etkiye sahip nitrozaminlerin
olugumuna neden olmaktadir (52). Bu durum dikkate alinarak Gida
Katkli Maddeleri Yonetmelidi'nde (56) nitrat ve nitritin belirli
oranlarda kullanimina izin verilmigtir. Bu oranlar sodyum nitrit
igin 150 mg/kg, sodyum nitrat igin 400 mg/kg'dir.Bazi
aragtirmalarda (20, 51, 52) pastirmalarda bulunan nitrat, nitrit
ve nitrozamin oranlari incelenmigtir. Pastirmalardaki  nitrit
oranini; Ozeren (51) 120-200 mg/kg, Pamukgu (52) 114 mg/kg ve
El-Khateib ve ark. (20) 12 mg/kg olarak tespit etmigler ve bu
degerlerin normal sinirlar igerisinde oldudunu vurgulamiglardir.
Bununla birlikte, El-Khateib ve ark. (20) pastirmalardaki nitrat
oraninl 400 mg/kg olarak tespit etmigler ve bu oranin yiksek
olduguna dikkati g¢ekmiglerdir. Pamukgu'da (52) yapti§i Dbir
caligmada pastirmalarda nitrozaminlerin mevcut olmadidini ileri
strmistir.

Su aktivitesi, besin maddelerinin dogal saklama
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kogullarinda uzun gire saklanabilmelerini etkileyen  6nemli
faktorlerden biridir. Su aktivitesinin besin muhafazasindaki
roli; besinlerde bulunan mikroorganizmalarin g¢odalmalarini kont-
rol etmesinin yanisira bazi 6zel gartlarda besinlerde meydana
gelen enzimatik olan ve/veya olmayan kimyasal reaksiyonlari da
etkileyebilmesinden kaynaklanmaktadir. Besinlerdeki su aktivitesi
deeri uygulanan teknolojik ydntemlere, katk:i maddelerinin cins
ve miktarina, meydana gelen kimyasal reaksiyonlara ve besinin
tirine goére dedigtigi; hatta ayni kékenli besinlerde bile su
aktivitesi degerlerinde farkliliklar gortilebildidi Leistner
ve Rodel (45) tarafindan Dbildirilmigtir. Aragtirmacilar Dbu
farkliligin, durinlerin rutubet miktari, pH dederi, tuz konsan-
trasyonu ve inhibitdrlerin mevcudiyeti ile havanin oksijeninden
kaynaklandidiniy ileri strmiglerdir. Bazi aragtirmacilar (6, 20,
42, 43) tarafindan pastirmanin su aktivitesi dederi 0.85-0.91
arasinda tespit edilmig ve orta rutubetli besinler sinifina
girdigi bildirilmigtir.
2.3. Pastirmanin Mikroflorasi

Pastirma mikrobiyolojik stabilitesi yoéntinden orta
rutubetli besinlerin en iyi drmeklerinden biridir. Pastirmanin bu
6zelligi yapisinda bulunan gegitli  faktérlerin etkisiyle
saglanmaktadir. Leistner (42) bu faktorleri, pastirmanin et
kisminda ve gemen kisminda bulunanlar olmak iizere iki kisimda ele
almigtir. Bu aragtirmaci pastirmanin et kisminin su aktivitesi
ve pH'sinin ortamdaki mikroorganizmalarin geligmesinde oOnemli
etkiye sahip oldudunu; ayrica, ortamda hakim hale gelen laktik

asit bakterilerinin de 6zellikle Enterobacteriaceae organizma-
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larinin gelismesini inhibe ettigini belirtmigtir. Pastirmanin
gemen kismindaki su aktivitesi, pH ve laktik asit bakterileri ile
birlikte ¢emendeki sarimsagin kif wve arzu edilmeyen
mikroorganizmalarin inhibisyonunda kuvvetli etkiye sahip oldudu
ayni aragtirmaci tarafindan agiklanmigtir. Sarimsadin bu etkisi-
nin, yapisinda bulunan allisinden ileri geldidi bildirilmigtir
(18, 19). Bazl aragtirmacilar (40, 51, 58) tuzlama islemi
sirasinda uygulanan tuz, nitrit ve sorbik asitin pastirmadaki
mikrobiyel floranin azalmasindan sorumlu oldugunu bne
stirmiglerdir. Ozeren (51), yapay gartlarda kurutulan
pastirmalarin, doJal sartlarda kurutulanlara oranla daha fazla
mikroorganizma igerdigini goézlemlemigtir. Aragtirmaciya goére,
bu durum, dodal gartlarda Uretilen pastirmalarda floray:
olugturan mikroorganizmalarin glinegin UV-i1ginlarindan ve gece
ile giindiiz arasindaki 181 farkindan etkilenmesine badli olarak
meydana gelmigtir. Laleye ve ark. (40), pastirmanin mikroflorasi
{izerine paketleme geklinin de etkili oldugunu bildirmislerdir.
Bu aragtirmacilar azot gazi ile paketlemenin maya ve Kkif
gelisimine karsi: etkili oldugunu, vakumla paketleme 1ile
kargilagtirildig: zaman bakteriler lzerindeki inhibitér etkisinin
daha az gorildiguni ileri glrmiglerdir.

Pastirmalarda Salmonella, B.anthracisa, Clostridium
tirleri, sidir vebasi virusu ve sistiserk larvalari Berkmen (11,
12) tarafindan aragtirilmig ve bu mikroorganizmalarin firetim
periyodunun sonunda pastirmalarda lUremedikleri ag¢ikliga kavugtu-
rulmugtur. Karasoy (32) da pastirma iretiminde kullanilan etlerde

bulunan Brucella abortus mikroorganizmasinin birinci tuzlama
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sonunda  yikimlandi§in: gdzlemlemigtir. Cysticercus bovis
igeren etlerden yapilan pastirmalarda etkenin 3-14 gqiin
arasinda canliligini kaybetti§i bazi aragtirmacilar (11, 12, 32)
tarafindan bildirilmigtir. Karasoy'a (32) g@b6re pastirmalik
etlerde bulunan Cysticercus bovis ilizerine olan bu etki 20 saate
kadar klor iyonlarindan, daha sonrasinda ise rutubet kaybindan
ileri gelmektedir.

Salmonella organizmalarinin pastirmada alti  hafta
igerisinde 1inhibe edildikleri Berkmen (11) tarafindan bildi-
rilmigtir. El-Khateidb ve ark. (18) da pastirmanin g¢emeninde
bulunan sarimsagin Salmonella organizmalarinin gelismelerini
etkili bir gekilde inhibe ettigini ileri sirmiiglerdir. Genigeor-
gis ve Lintroth (24), yaptiklari bir g¢aligmada pastirmalarda
Salmonella organizmalarini izole etmiglerdir. Leistner (42)
pastirmada Salmonella organizmalarinin Uremesini  tiliketicinin
irini az tuzlu ve sarimsakli tercih etmesine baglamaktadir.
Genigeorgis ve Lintroth (24) pastirmalarda Salmonella
organizmalarinin neden oldudu besin zehirlenmesi riskini azaltmak
amaciyla pastirma {iretimini modifiye ederek pastirmayi 52 °C'de 6
gsaat tutmuglardir. Ancak bu igslemin pastirmanin tipik
ozelliklerini dedigtirdigdi Leistner (42) tarafindan ileri
sirilmigtiir. Salama ve Khalafalla (58) da pastirma yapimi igin
kullanilan ette tuzlama sliresince ve sonrasinda pastirmada Salmo—
nella organizmalarinin mevcut olmadigini saptamiglardir.

Cmurtag (46), pastirmadaki toplam bakteri sayisinin
104/g'dan kigik oldudunu belirlemigtir. Yapilan bir arasgtirmada

(6) pastirmadaki genel canli mikroorganizma sayis: 9.2 x 10° -
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4.8 x 107 /9 arasinda tespit edilmig ve bu sayinin Amerikan
Halk Sagligi Konseyl'nin kabul ettigi standartlara uygun oldugu
vurgulanmigtir. El-Khateib ve ark. (20) pastirmalarin et ve gemen
kisimlarindaki toplam mikroorganizma sayisinl, sirasiyla,
106/g ve 107/g olarak tespit etmiglerdir. Uzeren (51),
pastirmanin Uretim periyodu sirasinda ¢emenleme iglemine kadar
olan yapim safhalarinda genel canli mikroorganizma sayisinda
belirgin bir azalmanin oldudunu gdzlemlemistir. Buna karsilik,
Salama ve Khalafalla (58) tuzlama islemi sirasinda genel canl:i
mikroorganizma sayisinin azaldigini, kurutma iglemi sirasinda da
bir artig meydana geldigini belirlemiglerdir. 8zeren (51) genel
canli mikroorganizma sayisindaki diigigi, rutubet kaybi ve tuz
oraninin Yylikselmesi sonucu meydana gelen su aktivitesindeki
azalma 1ile acgiklamaktadir. Salama ve Khalafalla'ya (58) gbre de
bu azalma tuzlama iglemi sirasinda ete uyqulanan tuz, nitrit ve
gorbik asitin etkisinden ileri gelmektedir. Diger taraftan bazi
aragtirmacilar (51, 58), cemenleme iglemi sonrasinda pastirmanin
genel canli mikroorganizma sayisinda bir artig gordldiginid bil-
dirmiglerdir. Cemenleme sonrasi pastirmanin genel mikroorganizma
say1sindaki artisin; su aktivitesinde gdrilen yikselme (51),
kurutma 1s1s1 (58) ile ¢emen hamurunun yapisina giren unsurlarin
igerdigi mikroorganizmalarla kontaminasyona bagli olarak meyda-
na geldigi ileri strilmigtir (51, 58). Salama ve Khalafalla (58)
mikroorganizma sayisinda goriilen ylkselme 1le pastirmanin TBA
dederi arasinda bir paralellik bulundufunu Dbelirtmiglerdir.
Aragtirmacilara gore bu durum tuzun direkt etkisinden ve

lipid oksidasyonundan sorumlu bazi  bakteri gruplarinin
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gelismesini desteklemesinden kaynaklanmaktadir.

Pastirmalarda koliform grubu mikroorganizmalarin ireme—
digi birgok aragtirmanin (6, 40, 46, 51, 58) sonucunda ag¢iklida
kavugturulmugtur. Koliform grubu mikroorganizmalarin pastirmalar-
da geligememesi tuz ve nitritin Gram negatif bakteriler iizerine
olan inhibitér etkisinden kaynaklanmaktadir (40, 51, 58).

Pastirmadaki Staphylococcus mikroorganizmalarinin mevcu—
diyeti gegitli aragtirmacilar (6, 51, 58) tarafindan incelen-
migtir. Ozeren (51), Staphylococcus—Micrococcus mikroorganizma
sayisinin dogal gartlarda kurutulan pastirmalarda 5.3 x 106/g,
yapay gartlarda kurutulanlarda ise 1.9 x 107/g olarak tespit
etmigtir. Anil (6) da pastirmalardaki Staphylococcus mikroorga—
nizmalarin sayisinin 4.5 x 103 - 1.5« 105/g arasinda oldugunu
bildirmigtir. Salama wve Khalafalla (58) etlerde bulunan Staphylo—
coccus mikroorganizmalarinin sayisinda tuzlama sonucunda, sodyum
nitrit wve sorbik asit etkisiyle bir azalmanin meydana geldigini
saptamiglardir. Ayni arastirmacilar kurutma igleminde orta-
min 1sS1sina ve tuz konsantrasyonunun artmasina bagli olarak
Staphylococcus organizmalarinin sgayisinda bir artigs meydana
geldigini ancak c¢emenleme sonrasinda tekrar bir azalma
gérildiifiini godzlemlemiglerdir. Ayrica bu aragtirmacilar,
pastirmalarda koagulaz pozitif staphylococcus'lara rastlanil-
madidin: bildirmiglerdir.

Lactobacillus organizmalari  pastirmalarin mikrobiyal
florasinin ¢nemli bir kismini olugturmaktadir (20, 37, 40).
Krause ve ark. (37) pastirmada godunlukla Lactobacillus ve Micro—

coccus mikroorganizmalarinin ortama hakim oldudunu  belirt-
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miglerdir. Ozeren (51), laktik asit bakterilerinde kurutma
islemine bagli olarak bir azalma gériilmesine radmen g¢emenleme
gsonrasl sayilarinin tekrar arttigini tespit etmigtir. Aragtirma-
ciya goére kurutma iglemi sirasinda gérilen azalma laktik asit
bakterilerinin tuz igeren ortamlarda geligememelerinden,
gemenleme sonrasi meydana gelen artis da pastirmadaki  tuz
oraninin azalmasindan kaynaklanmaktadir. Laleye ve ark. (40)
vakum ve/veya azot gazi ile paketlenmig pastirmalarda baglangigta
ortama hakim olan psikrotrof mikroorganizma oranlarini Brocho—
thrix (Microbacterium) % 51-54, Lactobacillus % 40-42 ve Pseu—
domonas % 6.6-9.0 olarak tesbit etmiglerdir. Depolamanin 4S.
guniinde ise bu oran Lactobacillus % 80-92 ve Brochothrix % 8-20
geklinde olmug, buna kargilik Pseudomonas organizmalarinda {reme
gérilmemigtir. El-Khateib ve ark. (20) da pastirmada laktik asit
bakterilerinin ortamda hakim hale gelmesini pH'nin azalmasi ile
aciklamiglardir.

Pastirmalardaki maya ve kif geligimi ¢egitli aragtir-
macilar (2, 18, 19, 20, 40, 46, 51) tarafindan incelenmigtir.
Omurtag (46) ile El-Khateib ve ark., (20) pastirmalarda Kkif
iremesinin gorilmedidini belirtmislerdir. Ozeren (51), maya-kif
sayisini dodal sgartlarda kurutulan pastirmalarda 3.7 x 106/g;
yapay gartlarda kurutulanlarda ise 2.9 x 107 /g olarak tespit
etmigtir. Laleye ve ark. (40) paketleme igleminde azot gazi
kullaniminin maya-kiif geligimini d&nemli derecede azaltti§ina
bildirmiglerdir. El-Khateib ve ark. (19) yaptiklari bir galigmada
gemende % 35 ve daha fazla oranda sarimsak bulunmasinin

pastirmada kuf geligimini inhibe ettigini ortaya koymuglardir.
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El-Khateib ve ark. (18,19,20) sarimsadin bu etkisinin yapisinda
bulunan allisinden ileri geldigini vurgulamiglardir. Ayni
aragtirmacilar, allisinin ugucu bir ézellik gbéstermesinden dolay:i
zamanla etkisinin azalmasina radmen pastirmanin su aktivitesinin
diismesine ba§li olarak fungistatik etkinin devam ettig§ini belirt-
miglerdir. Alperden ve ark. (2) hayvansal dUriinlerde meydana
gelen mikotoksinleri aragtirmiglar ve pastirmalarda aflatoksin,
penisilin asgid, sitrinin ve penitrem mikotoksinlerini tesgpit
etmiglerdir.
2.4, Pastirmanin Duyusal Nitelikleri
Pastirma birgok aragtirmaci (6, 10, 27, 58) tarafindan
lezzet, renk, gérinim ve gevreklik yo6niinden duyusal
dederlendirmeye tabi tutulmustur. Goma ve ark. (27) pepsin uygu-
lanan pastirmalarin renk ve goérinim yoéninden enzim uygulanmayan
orneklere gore daha iyi kalitede olduguna de§inmiglerdir. Ayrica
bu aragtirmacilar 4 °C'de depolanan pastirmalarin renk ve goruniim
yoninden oda sicakliginda muhafaza edilenlere oranla daha ylksek
kalitede olduklarini ileri sgsitrmiglerdir. 2Anil (6) 20 °C
sicaklia, 1,5 m/sn rlizgar hizina ve % 655 rutubete sahip bir
ortamda olgunlastirilan pastirmalarin lezzet, renk, gérunim ve
gevreklik yoninden en iyl duyusal Ozelliklere sahip oldugunu
belirtmigtir. Salama ve Rhalafalla (58), farkl: miktarlardaki
sodyum nitrit wve sorbik asit uygulamalarinin pastirmanin bazi
duyusal niteliklerine (renk, lezzet ve gevreklik) o6nemli Dbir
etkisinin olmadidi gorisindedirler. Buna kargilik Bedendik (10),
sodyum nitrit miktarinin ve tuzlama gekillerinden salamura
yonteminin pastirmalarin renk, aroma ve goériminii olumlu yodnde

etkiledigini ileri strmigtiir.
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3. DENEYSEL MATERYAL VE METODLAR

3.1. Deneysel Materyaller
3.1.1. Materyalin temini

Aragtirmada kullanilan et Konya Et ve Balik KRurumu
Kombinasindan temin edildi. Sonug¢lara etki etmemesi igin deneysel
pastirma yapiminda tek tip et numunesi (kontrfile) kullanildi.
Tuz ve gemen unsurlari (sarimsak, kirmizi biber ve gemen unu) ise

Konya piyasasindan saglandi.
3.1.2. Deneysel pastirma numunelerinin yapimi

Geleneksel pastirma {retim teknolojisinin standardi-
zasyonu ve modernlegtirilmesi amaciyla deneysel pastirma
numunelerinin yapiminda farkli tuzlama gireleri ile degisik
agirliktaki baskilama iglemleri uyqulandi. Pastirma yapiminin
dider tretim agamalarinda aligilagelen ydntemde (32, 35, 49) her-
hangi bir deéisikligé gidilmedi ve kurutma iglemi kontrol edile-
bilir sartlarda gergeklegstirildi. Deneysel pastirma numunelerinin
yapim safhalari Sekil 5'de gésterilmigtir.

Deneysel pastirma yapiminda kullanilacak et pargalari
ginir, yad ve bag dokularindan temizlendikten ve enine ikiye
ayrildiktan sonra traglanip pastirma formuna sokuldu (Foto. 1).
Etlerin bir yluzline bigakla ensizyonlar yapilarak tuzlama iglemine
gegildi (Foto. 2). Tuzlama iglemi sirasinda her parganin
agirligdinin % 10'u oraninda, % 1 sodyum nitrat ihtiva eden, tuz
kullanildi (Foto. 3). A grubu pastirmalik etler 24 saat, B grubu

pastirmalik etler de 48 saat slreyle birinci tuzlama iglemine
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tabi tutuldu. Bu sgiirenin sonunda et pargalari ters gevrilerek A
grubundaki etlere 12 gaat; B grubunda olanlara da 24 saat
gsiireyle 1ikinci tuzlama iglemi uygulandi. Bdylece A grubu
pastirmalik etler toplam 36 saat, B grubunda olanlar da 72 saat
siireyle tuzlama iglemine tabi tutuldu (Foto. 4). Bu glirenin
sonunda tuzlanan et pargalari gegme suyu ile yikandi (Foto. 5) ve
kurutma islemine gegildi.

Deneysel pastirma yapiminda kullanilan etler agik hava
yerine iklim gartlari kontrol edilebilen ve Fotodraf 6'da goériilen
kurutma dolabinda (Mebay inkiibatér, Ostim Sanayi Sitesi-Ankara)
kurutuldu. Pastirmalik etler kurutma dolabinda (22°C sicaklik,
2 m/sn rizgar hizi ve % 5515 rutubette) ii¢ gin birinci kurutma
islemine tabi tutuldu (Foto. 7).

Birinci kurutma iglemi sonrasi pastirmalik et
parcalarina her tuzlama siiresi igin, 12 saat boyunca ti¢ farkli
baskilama agirligi uyqulandi. Bask:i iglemi Selguk tmiversitesi
Mihendislik — Mimarlik Fakiltesi'nde yaptirilan Hidrolik Et-Pres
aletinde gercgeklegtirildi (Foto. 8.1). Bdylece birinci baskilama
iglemiyle Ay ve B; gruplarina 0.250 kg/cm?, A, ve By
gruplarina 0.500 kg/cm? ve Ag ile By gruplarina da 1.0 kg/cm?'lik
baskilama agirlidi tatbik edildi (Foto. 8.2).

Birinci baskilamanin ardindan pastirma yapilacak etler
birinci kurutma igleminde oldudu gibi 25°C sicaklik, 2 m/sn
riizgar hizi ve % 55 + 5 rutubete sahip iklim dolabinda iki giin
gireyle ikinci kez  kurutuldu. tkinci kurutmay: takiben et
pargalar: iki saat siireyle ikinci baskilama (terli denkleme)

igslemine alindi. Bu Dbaskilama igleminde de her grup igin
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birinci baskilamada kullanilan baski agirliklari uygulandi.
tkinci baskilama sonrasi pastirma yapilacak etler ayni gartlar
altinda 1¢ gin sireyle iglinci kurutma iglemine tabi tutuldular.
Bu gekilde kurutma ve baski iglemlerinden geg¢irilmis parcalar
gemenlenmeye hazir duruma geldiler.

Deneysel pastirma numunelerinin g¢emenlenmesinde kul-
lanilan ¢emen hamuru, Et ve Balik Rurumu Pastirma Yapim Yoénet-—
menlidi'nde (21) yer alan oranlar dikkate alinarak, Tablo 7'de
belirtilen formile gére hazirlandi ve kurutulmug etler iki giin
gireyle g¢emende bekletildi (Foto. 9). Bu silire sonunda et
parcalary gemen iginden ¢ikarilarak ¢emenin fazlasi, g¢emen
kalinlidinin et yiizeyinde homojen olmasina dikkat edilerek ve 1-2
mm kalinlidi gegmeyecek gekilde wuzaklagtirildi. Cemenlenen
pastirmalar 25°C sicaklik, 2 m/sn rizgar hizi ve % 55 £+ 5 rutu-
bete sahip iklim dolabinda ¢ giin siireyle kurutuldu (Foto. 10).

Tablo 7. Deneysel Pastirmalarin Cemenlenmesinde
Kullanilan Gemen Hamurunun Bilegimi

Unsur Bilegim (%)
Cemen unu 22.5
Sarimsak 15.0
Karmizi biber 7.5
Su 55.0
Toplam 100.0

3.1.3. Pagtirma nummelerinin deneyler igin hazirlanmasi
Pagtirma iiretim periyodunun belirli doénemlerinde

(tuzlama o6ncesi ve sonras:, ¢cemenleme oOncesi ve sonrasi)
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yapilacak deneylerde (Tablo 8) kullanilmak iizere kimyasal
analizler 1ig¢in 100 g numune alindi ve kiyma makinasinda homojen

bir gekilde gekilerek denemeler igin hazir duruma getirildi.

Tablo 8. Aragtirma Siresince Deneylerin Uyqulama Dénemleri

Toslama Tuslama  Kurutma ve Gemenlese
Deney oncesi  sonrast  Baskilama sosrasi sonrasi
Bilegimsel analizler
Rutubet miktari...................... t * ' t
Tad miktari........oooiiniiiiil, * t * *
Ril miktari...........coin s ' : *
Protein miktari...................... ' s * t
Tuzda g¢ozdnen protein miktar:........ t t t '
Toz miktars.........ooiiiiall, - J 0 ¢
pBdederi....... ...l 0 s t *
Su aktivitesi (a,) dederi................. t ) * t
Airlak Raghr. ..o - U * '
Aninoasit bilegimi ve PER ................ Y t t t
Mikrobiyolojik muayeneler
Genel canli mikroorganizma sayisi....... t * * *
Staphylococcus-micrococcus sayisi....... * ¢ * s
Koliform grubu sikroorganigmalar ....... ¥ * * '
Lactobacillus sayist.................... * * * *
Balofilik mikroorganizma sayisi......... * ' * t
Maya-Xaf sag1sl.........coooviiiiinnnnn, * * * *
Tekstirel kuwvet ........... ..o * ' t *
Duyusal dederlendirme .................... * * * '

Mikrobiyolojik analizler igin pastirmanin retim
periyodunun belirli ddénemlerinde (tuzlama o&ncesi ve sonras:,
gemenleme oOncesi ve  sonrasi), aseptik gartlar altinda
numunelerden 10 g alinarak karistiricinin ( Stomacher Lab-Blender

400) 6zel steril plastik torbasina tartildi. 47 £ 1°C'deki sodyum
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sitratin distile sgudaki steril % 2'lik g¢6zeltisinden 90 ml
plastik torbadaki numunenin {izerine ilave edildi. Karigim
karigtiricida ezilerek ve karigstirilarak numunenin 10~t
seyreltigsi  hazirlandi. Seyrelti hazirlandiktan gonra 1l/4
gicindeki Ringer ¢ozeltisi kullanilarak numunenin dijer seyrel-

tileri 1077 ye kadar hazirland:i (5, 30).

3.2. Deneysel Metotlar
3.2.1. Bilegimsel analizler
3.2.1.1 Rutubet miktarinin saptanmasi

Numunelerdeki rutubet miktari Kett Infrared Moisture
Meter (Model F-1 A) cihazi 1ile tayin edildi. Bu amagla kigik
parcalar haline getirilmis 5 g numune cihazin terazisinde
tartildi. Aletin 1si1s1 110°C'ye ayarlandiktan sonra, numuneler
agirlik ibresi sabit kalincaya kadar kurutuldu ve agirlik
gbstergesinden rutubet miktari ylizde olarak tegpit edildi
(22, 83).
3.2.1.2. Ya§ miktarinin saptanmasi

Numunelerin ya§ miktarlari ayni cihazda yapilan ikinci
bir iglemle belirlendi. Bu amagla iginde suyu ugurulmug kuru
numune parcgalari bulunan kefe, cihazdan alinarak 5 ml karbon
tetrakloriir ile ii¢g kez ekstrakte edildi. Kefe tekrar cihaza
yerlegtirilerek 14¢ dakika ayni 1sida kurutuldu. Agirlik
gbstergesinde tesgpit edilen sabit deger, rutubet miktarindan
¢lkartilarak yag§ miktari ylzde olarak bulundu.
3.2.1.3. Kil miktarinin saptanmasi

Numunelerin ya§ tayinini takiben kefenin iginde kalan

kuru ve yagsiz numune kalintilari, daras: alinmis porselen kil
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kaplarina dikkatlice aktarildiktan sonra tartildi. Kl firininda
550°C'de Dbir saat siireyle yakild:i, deaikatdre alinip sodutuldu
ve tartildi. Tartimlar arasindaki farktan ylizde olarak kil
miktari bulundu (7).
3.2.1.4. Protein miktarinin saptanmasi

Numunelerin protein miktarlari Kjeldhal metoduna gore

tespit edildi (7).

3.2.1.5. Tuzda ¢b6zinen proteinlerin (TCP) saptanmasa

Tuzda ¢Ozinen proteinler, Saffle ve Galbreath'in (57)
belirttigi metoda gore tespit edildi. Daha dénce protein
miktarlari tespit edilmis numunelerden 25 g alinarak bir Waring
blenderde 100 ml % 3'lik tuz g¢ozeltisinde Dbir dakika siireyle
pargalandi. Karigim 1g¢ dakika bekletildikten sonra on
dakika siireyle * 3 °C'de santrifiije (3020xG) edildi. Bu islem
sonrasyi tipln Ust kisminda kalan sivi tekrar on dakika  slireyle
santrifiije edildi. Santrifiij iglemi  tamamlandiktan sonra
santrifiij tuplerinin lst kisminda kalan sividan 25 ml alinarak
Kjeldahl metoduna gdre protein miktari tespit edildi. Tuzda
¢Oziinen proteinler, toplam protein miktari igerisinde yilizde

olarak ifade edildi.

3.2.1.6. Tuz miktarinin saptanmasi
Numunelerin tuz miktari modifiye edilmig Mohr metoduna

gore yapildi (6€8).

3.2.2. pH dederinin saptanmas:
Numunelerin pH dederlerinin tespit edilmesinde Acton ve

Keller'in (1) Onerdikleri yontem kullanildi. Bu amagla 10 g
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numune  tartilarak 100 ml distile su ile bir mikserde
karigtirildi. Karigimin pH de§erleri, pH-metrede (NEL mod.821)

O6lgiilerek belirlendi.

3.2.3. Su aktivitesi (a,) deJerinin saptanmasi
Numurielerin su  aktivitesi g¢egitli arastirmacilarin
(44, 65) Dbelirttigi gekilde bir portatif higrometre cihazinda

(aw-Wertmesser) dlguldi.

3.2.4. Agirlik kaybinin saptanmas)

Numunelerin agirlik kayiplarini tespit etmek igin her
gruptan ayrilan U¢ pastirma numunesi, Uretim periyodunun belirli
dénemlerinde tartildi. Dénemler arasinda tartim farklarindan her

dénem i¢in adirlik kayiplari yizde olarak tespit edildi.

3.2.5. Amino asit bilegimi ve protein etkenlik oraninin (PER)
hesaplanmasi

Pastirmanin {retim periyodunun belirli dénemlerindeki
amino asit bilegimini belirlemek amaciyla, amino asit analizleri,
TUBITAK Marmara Aragtirma Enstitiisi, Soduk Teknigi-Beslenme ve
Gida Teknolojisi BOlumi'nde (Gebze), Biotronik LC 5001 Amino Acid
Analyzer (Wissencshafliche Gerate Germany) cihazi (Foto. 11)
kullanilarak yapildi. tnce protein oranlari Dbelirlenen
numinelerden 30 mg protein ihtiva edecek gekilde tartimlar
yapildli ve oOzel wvakum tiiplerinde 6 N hidroklorik asit ile
110 £+ 1 °C'de nitrojen gazi basinci altinda 24 saat hidrolize
edildi. Hidroliz sonrasi asitli numuneler sizildid ve rotari
evaporatdrde asit wuguruldu, bu islem sirasinda Ornek ¢ kez

distile su 1ile yikandi. Daha sonra pH dederi 2.2 olan tasima
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buffer ¢oHzeltilerine alindi ve bu numuneden 50 pl amino asit
analiz cihazina enjekte edildi. ﬁiotronic Amino Asit Analiz
cihazinda temelde ion exchange kromotografisi esaslari uygulana—
rak amino asitler ayrildi ve ninhidrin reaksiyonuna tabi tutula—-
rak otomatik olarak amino asit miktarlari 100 g numunede mg cin-
sinden tespit edildi.

Numunelerin amino asit bilegimleri belirlendikten sonra,
protein etkenlik oranlari (Protein Efficiency Ratio) (PER), amino
asit miktarlari fizerinden gidilerek birg¢ok besinin PER dederinin
hesaplanmasinda kullanilan egitlikler uygulanarak hesaplandi
(3). Hesaplamada, dnerilen U¢ farkl:i multiple regrasyon formili
uygulandi ve uguniin ortalamas: PER deJeri olarak verildi (28).

Uygulanan bu regrasyon egitlikleri agagida gdsterilmektedir:

1. PER= 0.684+0.456 (Ldysin)—0.047 (Prolin)
2. PER= 0.468+0.454 (LOysin)-0.105 (Tirosin)
3. PER= 1.816+0.435 (Metiyonin)+0.780 (Ldysin)+0.211

(Histidin)—-0.944 (Tirosin).

3.2.6. Mikrobiyoclojik muayeneler

Mikroorganizmalarin kolonilerinin sayisi, numunenin her
seyreltisinden birer ml kullanilarak ve lig seri halinde ekim
yapilarak, petri kutusuna ddkme metodu ile saptandi. Koloni
say1s: 30 ile 300 arasinda olan plaklardaki koloniler sayilarak
dederlendirildi (5, 30). Koloni sayilari saptanan mikroorga-—
nizma gruplar: igin kullanilan besiyerleri ve plaklarin

inkiibasyonunda uygulanan kogullar Tablo 9'da dzetlenmigtir.
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Tablo 9.Deneysel Pastirma Numunelerinin Mikrobiyolojik Analizinde
Gegitli Mikroorganizmalarin Sayim:i 1Igin Kullanilan
Besiyerleri ve Plaklarin Inkubasyon Sartlari

Mikroorganizmalarin sayimi igin kullanilan

Mikroorganizma

Besiyeri tnkubasyon garti
Genel Plate count agar V 30+1°C/ 7213
Koliform Violet red bile agar 30+1°C/ 24 +1 s
Staphylococcua-
Micrococcus Mannitol salt agar 37 £ 1°C / 36 -48 s
Lactobacillus Man-Rogasa—-Sharp agar 30 £ 1°C / 5 gin
Halofilik Plate count agar + 37+ 1°C /48 £ 1 s

% 15 NaCl

Maya—-kif Potato dextrose agar 22 £1° /5 gin

3.2.6.1. Genel mikroorganizmalarin sayim1i

Deneysel pastirma numunelerinin genel koloni sayilar:
igin plate count agar (PCA, oxoid) kullanildi. Kolonilerin sayi-
lary1 plaklar 30 % 1°C'de 72 # 1 saat Inkiibe edildikten sonra

tegpit edildi (5, 30).

3.2.6.2. Koliform grubu mikroorganizmalarin sayimi

Koliform grubu mikroorganizmalarin sayisi violet red
bile agarda (VRBA, Oxoid) saptandi. Plaklar 30 £ 1°C'de 24 saat
inkube edildi ve koyu kirmizi koloniler koliform grubu mikroorga-

nizmalar olarak dederlendirildi (5, 30).

3.2.6.3. sStaphylococcus-Micrococcus mikroorganizmalarinin sayimi
Staphylococcus—micrococcus mikroorganizmalarinin sayiml

igin mannitol salt agar (MSA, Oxoid) kullanildi. Kolonilerin
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sayirlar:i plaklar 37 + 1°C'de 36-48 saat inkiibe edildikten sonra

gaptand: (47).

3.2.6.4. lactobacillus organizmalarinin sayimi
Lactobacillus organizmalarinin sayimi ig¢in Man-Ragose
Sharp Agar (MRS, Oxoid) kullanildi. Koloni sgayilari plaklar 30

+ 1°C'de beg gin inkilbe edildikten sonra tespit edildi (30).

3.2.6.5. Halofilik mikroorganizmalarin sayimi

Halofilik mikroorganizmalarin sayimi igin % 15 sodyum
kloriir ihtiva eden plate count agar (Oxoid) kullanildi.
Koloniler 37 £ 1°C'de 48 saat inkibe edildikten sonra saptandi
(30).
3.2.6.6. Maya-kiif sayimi

Maya-kif sayiminda pH'sy 3.5'e digiriilmig potato dext-
rose agar (PDA, Oxoid) kullanildi. Plaklar 22 + 1°C'de bes giin
inktibe edildi. tnkilbasyondan sonra plaklarda olugan koloniler

say1ldi1 (47).

3.2.7. Tekstirel kuvvetin belirlemmesi

Numunelerin tekstiirel 6zellik ve sertlikleri fiziksel
olarak Fotograf 12'de goriilen Surpenetrometre PNR aletinin (4)
yanisira Instron Food Testing instrument Model 1140 aletinin
(Foto. 13) Warner Bratzler Meat Shear Compression baglig:
kullanilarak 08lgiildii. 6lgliim sirasinda baglik hizi 10 cm/dk,
kagit hizi 10 cm/dk'ya ayarlandi. Her grup ig¢in alti dlgim
yapi1ldly ve tim rakamlarin ortalamasi alinarak tekstlirel kuvvet

hesaplandi.
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3.2.8. Duyusal muayene ’

Numunelerin duyusal yénden dederlendirilmesinde hedonik
tip bir skala kullanild:i. Numuneler renk, lezzet, goérinim ve
tekstur agisindan alti panelistten olugsan bir panele sunuldu.
Hedonik skala, en yiksek puan olan 10 sevilen d&zellikleri, en
diglik puan olan 1'de sevilmeyen 6zelllkleri gdsterecek gekilde, 1

ile 10 arasinda dedisen dederler ile diizenlendi (60) (Sekil 6).

Cok iyi| tyi Orta | Disik |Cok diigik

10| 9 B(716]5| 4| 3] 2 1

Lezzet

Renk

Gorinim

Tekstlir

Sekil 6. Duyusal Degerlendirme Karti

3.2.9. 1latatistiksel analizler

Farkli tuzlama sliresi ve baskilama adirli§:i uygulanarak
yapilan pastirmalarin tiretim periyodlarinin belirli dénemlerinde
elde edilen analiz (kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal)
sonuglarina gére, numuneler arasinda istatistiksel ydnden O&nemli
derecede farklilik bulunup bulunmadidi deney sonuglarinin t testi
ve varyans analizine tabi tutulmasiyla belirlendi. &nemli gikan
varyasyon kaynaklari arasindaki farklar en az Onemli fark testi
(Duncan's Multiple Range Test) uygulanarak 6nemlilikleri

belirlendi (59).
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4. BULGULAR

4.1. Pastimma Numuneleriﬂin Bilegimleri, Adirlik Kayiplari,
PH ve Su Aktiviteai Degerleri

Geleneksel pastirma Uretiminin modernizasyonu ve
standardizasyonu amaciyla pastirma yapimi sirasinda farkli
tuzlama stireleri 1ile baskilama adirliklari uygulandi. Uretim
periyodunun baglangicinda, dider bir ifade ile tuzlama oncesi,
pastirma yapiminda kullanilan etlerin bilegimleri, adirlik kayip-

lari, pH ve su aktivitesi degerleri Tablo 10'da verilmektedir.

Tablo 10.  Buwuselerin Tuslama Bucesindeki Bilegisleri, Mjirhik Xayplan,
pB ve Su Aktivitesi {a,) Dederleri

Grup  Rutubet Protein <T.G.P/P Tta§ Rdl Tuz pB 3 Micht
{t) }) %) M m M™ kanh
L 75.63 .25 .00 196 483 — 609 0.98 -
) H.1 W 6.4 .06 1.00 — 552 0.9 —
3 .63 W6l 2296 146 130 — 5.6 0.98 -
LA 73.40 N1y 3.1 155 0.9 — 531 0.98 -
B nn 1.3 851 077 095 — 565 0.9 -
B 12.90 U1 1130 115 109 —~ S.46 0.m -

Tuzlama Oncesinde numunelerin, rutubet miktarlari %
72.63-75.63; protein miktarlari % 21.57-24.61; toplam protein
igerisindeki TGP miktari % 22.96-2B.51; yad orani % 0.72-3.25;
kiil miktari % 0.83-1.30; pH dederi 5.37-6.09 ve su aktivitesi
degeri 0.97-0.99 arasinda tespit edilmigtir.

Deneysel pastirma numunelerinin yapiminda kullanilan
etlerin tuzlama iglemi sonrasindaki bilegimleri, agirlik
kayiplari, pH ve su aktivitesi dederleri ile bunlara ait

t-testi sonuglari Tablo 11'de gdsterilmektedir.
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Tablo 11, Tuzlama 1ylenl Soarasiada Bumunalerin Bilegisleri, A§irlik Rapiplan
pO ve Su Mktivitesi {a,) Dederlerize 1liskia t Tastl Somuglar:

1

rup Rutadet Proteis T.G.P/P Ta§ K31  Tes i 1, Mirlit
1) (%) B ® ® m Kanbi(t)

L) 69.40  20.38 B 3155 667 5.6 649 095 Ml
A ) M3y 1N MAT Ll 548 468 5.65 0.98 .85

L3 66.53 .91 0,05 2,01 8.48 6.99 5.5 0.9 L9

B 68.07 .84 U.95 365 .60 6.7 576 0.9 5.1
3 B, 700 1.68 .58 .11 591 5.5¢ 578 0.9 057

h 65.87 U1 .91 198 7.83 677 5.64 0.88 610

) (ort.)
{36 saat) 63.10  20.70 1.1 3.3 6.8 573 591 0.9 3.8

8 ort.)
(71 saat) 68.04 1.1 11.48 1617 1.5 6.3 5711 091 5.3

t-degeri 0.96 - 1.64 .77 0.88 -9.33 -0.88 111 1% 3.43

¢ 0.0t

Tuzlama iglemi sonrasinda; 36 saat sireyle tuzlama
iglemine tabi tutulan numunelerin (A), rutubet, tuzda g¢bézlinen
protein (TGCP), yag miktarlari ile pH ve su aktivitesi degerleri,
72 saat slreyle tuzlama iglemi uygulanan numunelere (B) gore,
yiksek bulunurken; protein, kil ve tuz miktarlari digik oranlarda
tespit edilmigtir. Ancak bu dénemde tuzlama siresine bagjli olarak
numunelerin bilesimleri, pH ve su aktivitesi degderlerinde gériilen
gruplararasi farkliliklar onemsiz bulunmustur (P>0.05). Buna
kargilik numunelerin agirlik kayiplarina ait dederlerde
gruplararasi: farkin Snemli oldugu tespit edilyistir (P<0.01). Bu
dénemde  tuzlama siiresi kisa olan numunelerin agirlik
kayiplarinin (% 3.61), tuzlama silresi uzun numunelers (%
5.34) oranla daha digik oldudu gézlemlenmigtir.

Deneysel  pastirma numunelerinin g¢emenleme iglemi



42

éncesindeki bilegimleri, agirlik kayiplari, pH ve su aktivitesi

dederlerine iligkin en az dnemli fark testi ve variyans analizi

bulgular: Tablo 12'de gdsterilmektedir.

Tablo 12, Duswnelerin Gemenlene lgleni Oncesindell Bllegluleri, AJurlad Rayiplary, pd ve 5w Aktlvites! Deferlerine
1igkia In Ax Oseall Park Testl ve Varigans Asalisl Soauglary

fygeian Srup  Rutobst DProteln T.0.2JP 1) L o n 1y Marhit
™ ™ m )] )] ) Tapha (%)
1} [
4 4.9 36482 nn 5.18 1.4 e (B} 1.8 1.3
] ]
1 nn n.a u.n 5.4 .37 .0 5.9 (R [} an
be ]
Tuslana siresi 4 ®wa wn N5 64 1.5 5.3 5.7 0.9 N
1 be ]
Baskilasa afirhidy 3 L[ ]] .66 13.81 (& 1n.u 1.0 . . 13.66
¢ 1
h LY L B t XY TR B B 1 t R L 8.1l .0 . (L9 )]
] }
1 ) 9.11 .8 PUIR L I ) 10.11 .1 5.0 0.8 3%5.08
]
1 41.69 .60 11.15 5.78 18.10 8.95 5.96 0.5 3.0
Toslana siresi N
] 1.9 n.e {18} £.93 nwn .13 5.96 0.0 1.7
:
1 6.9 35.84 6.1 (1] 11.29 19.61 (BT (N ] 1.0
¢
dastalasa adurlifn 1 ian 5.8 18 .07 .3 5.99 0.3 1.15
]
| w0 5.1 060 s 10.38 LN E I w0 38,51
Berdir Sallid igin agma darflers sablp Sraek ortalamalary farkly dedildir (PR.05).
Yarijass dallsi
Kareler  Ortalamast
Yarijans Serbestit
Kayaads Derecesl  Rutudet Protein 1.0.2/0 14} 11} 1] 1] a Marhit
1)) t)] ) ™ ) ] Rapiba(8)
Gensl 17 - - - - —_ - - - -
At grop H —_ — -— - — —_ — - -
Telana sdresi (13) 1 LY n.u 9.56  6.09 [} 613 .00 Lowess '
Daskilana afurhida(m) 1 5.56 0.8 i .19 1.42 o' e 6.00037  f4Lit
BI1n 1 (TR T3 T S T LR U S WY U W S X SR X L R T 3
hata n 1.48 N L1 18t LRI 1.3 (R s 1389
LI U R LU (1 N )
Gemenleme Oncesinde baskilama agirliginin etkisi
sonucu numunelerin tuz miktarlarindaki farkin énemli oldugu

teapit edilmigstir (P<0.01). En az dnemli

fark testi verilerinden
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tuz miktarlari bakimindan 0.25 kg/cm?, 0.5 kg/cm? ve 1.0 kg/cm?
basing uygulanan numunelerin birbirlerinden ©&nemli  derecede
farkli olduklari anlagilmaktadir. En fazla tuz miktari (% 10.61)
0.25 kg/cm? basing uygulanan numunelerde  saptanmig, bunu
sirasiyla azalan miktarlarda 1.0 kg/cm? ve 0.5 kg/cm? basing
uygulanan numuneler (%8.79, 7.23) izlemiglerdir.

Bu doénemde tuzlama giiresi ve baskilama adirlidinin
etkilegimi sonucu gruplararasi protein miktarlarindaki fark
6nemli bulunmugtur (P<0.01). En az 6nemli fark testi
sonucglarindan anlagilacagi lizere protein miktari bakimindan en
yiksek dedere (% 39.02) sahip olan A, grubu numunelerin A, ve
By gruplari ile arasinda benzerlik, A5; By ve By gruplari ile
farklilik bulunmugtur. En diigiik protein miktarina (% 32.61) sahip
olan B, grubu, Ay, A; ve Bj gruplarindan farkli bulunurken A5 ve
B, gruplar: ile arasinda benzerlik gérilmistir. Ayrica A;, A5 By
ve By gruplarinin protein oranlar:i birbirleriyle Dbenzerlik

gostermiglerdir.
Numunelerin agirlik kayiplarinda da tuzlama sliresi ile

tuzlama giiresi ve baskilama adirlidinin etkilegimine badli olarak
gruplararasi o6nemli farklilik ortaya g¢ikmigtir (P<0.05). En az
onemli fark testi verileri incelendidinde adirlik kayib:i
bakimindan en digik dedere (% 33.14) sahip olan A5 grubunun
birbirleri ile benzerlik gdsteren diger gruplardan farkli oldugu
anlagilmaktadir.

Pastirma numinelerin, g¢emenleme islemi sonrasindaki,
bilesimleri, agdirlik kayiplari, pH ve su aktivitesi degerlerine
iligkin en az dnemli fark testi ve variyans analizi bulgqulari

Tablo 13'de verilmektedir.
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Tablo 13, Busnuslerin Genealene iglest Soarasindadl Bilegialert, Aarlik Kapaplar:, po ve Se Aktivitesi Dejerlerine
111gkia Ia As Oweall Park Test! ve Yariyaes Asalinl Soasglan

Trgelam Srup Rutcbet Protels 1T.0.2/P 12§ 1)1 Tus n . Mirhi
™ 4] ™ L)) ™ ™ Tanhi(%)
[ ¢ ab
1 1.67 0.5 .61 1260 9.16 8.0 .1 (R 1] 7.9
] ¢ abe
1) 51.57 wn 11.83 8.63 1.51 5.63 5.8¢6 (B Y) Wl
[ ) ¢
Toslana sfresi A 51.67 36.26 14.99 .9 6.96 5.1 5.0 1.91 15.66
1 be 1) |
Baskilam afirhin B 8.60 0.0 . un .66 (X1] .Y (R} 1.0
b [ ]
LA 53.4¢ 19.7% 15.4¢ 9.60 1.5 .61 5.58 (N 1] N
(4 ] | 3

) $4.00 19.1 w96 6.3 .1 5.95 0.9 nu

H t ] | ]
A 50.97 0.0 19.00 9.5¢ 1.9 6.0 6.0 (R} 9.6
Totlana siresi ) ) 1 [
3 5.7 1.9 e 1N 1.0 6.2 5.99 (R ] 1.0
b ] ] ] ' L] a
| .1 wn 04 1 8.43 1.4 5.11 LR} .15
(] » b 1d ] » a
Bastilass adirlin H 5.92 bR} 1.1 4] .41 6.3 5.9 (X1} .9
[l X b 1} b |} b
3 3.1 29.61 n.n n 6.67 5.1 5.91 093 .0

Bardir Seellik igin aym darflere sabip drael ortalamalant farkly dedildir {2€0.05),

Yariyans Anallsi

Rareler  Ortalamam

Yarlpass Serbeslit

Kapnady Derecesi Rutudet Protein T.C.I/P  TYad 1] Tt 1] aw Murink
] v (L] ) 4] s anh(y)

Genal 11 -_ -— - — - - - — -

Mt grep H - - — - - - - - -

fotlana sfrest (18} 1 e 55 e ar et ns"™ een eess' e’

Bashilana afirhifi(®A) 1 s s e’ o™ ™ L™ e’ noess 16"

nBIan ] (LI T B Y S W1 bl L wn ™ an™

hata 1 1.58 1.9 %% 1% 0.51 (BY) (N1 (R[]0 8.9

*OKLES, oK

Cemenleme sonrasinda baskilama adirliginin etkisine
bagli olarak numunelerin rutubet, TGP ve ya§ miktarlarindaki
farklilik dnemli bulunmugtur (P<0.01). Ayrica pH degerlerinde de

farklilik tespit edilmigtir (P<0.05). En az Onemli fark testi



45

verileri dikkate alindidinda rutubet miktarlari Dbakimindan
0.25 kg/cm? basing uygulanan numuneler en diigitk ortalamaya
(% 48.13) sahiptir ve 0.5 1ile 1.0 kg/cm? basing uygqulanan
numunelerin rutubet miktarlarindan farkli oldudu bulunmugtur.
TGP miktarlari  bakimindan en digik deJere (%16.72) sahip
0.5 kg/cm? basing uygulanan numunelerin, 0.25 ve 1.0 kg/cm? ba-
g1n¢ uygulanan numunelerle 6nemli derecede farkli oldugu tespit
edilmigtir. Bu dénemde 0.25 kg/cm? basing uygulanan numuneler en
yiksek yag miktar: (% 13.10) ile pH de§erine (6.17) sahiptir ve
her iki 6zellik ydninden benzerlik gbésteren 0.5 ve 1.0 kg/cm?
basing uygulanan numunelerle aralarinda farklilik gérilmistir.

Gemenleme iglemi gonrasinda numunelerin kil
miktarlarinda tuzlama siresi ve baskilama agirlignin ayri ayri
etkilerine badli olarak Snemli farkliliklar tespit edilmigtir
(P<0.05, P<0.01). Tuzlama giiresine bagli olarak 36 saat tuzlama
iglemi uygulanan A grubundaki numunelerin kiil miktari (% 7.91),
72 saat tuzlama islemine tabi tutulan B grubu numunelerinin kil
miktarina (% 7.09) gére daha fazla bulunmugtur. Ayrica, en az
basing (0.25 kg/cm?) uygulanan numunelerin kiil miktarlar: (%
8.43) 1ile en fazla basing (1.0 kg/cm?) uygulanan numunelerin
kil miktarlari (% 6.67) arasinda o6nemli farklilik  tespit
edilmigtir (P < 0.01).

Cemenleme sonrasinda tuzlama gliresi ile tuzlama silresi
ve baskilama adirli§inin etkilegimi sonucu numunelerin su aktivi-
tesi dederlerinde gorilen gruplararasi farkliligin Onemli oldudu
saptanmigtir (P<0.01). En az oénemli fark testi verilerine

bakildig:i =zaman Bj grubu numuneler en yiksek su aktivitesi
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dederine (0.95) ‘sahiptir ve dider gruplardaki numunelerle
arasinda farklilik tespit edilmigtir. Buna karsilik dider
gruplarin su aktivitesi dederine bakildigi zaman B; (0.92) ile A,
(0.93); A, (0.85) , A, (0.87) ve By (0.87) gruplari arasinda
benzerlik bulunmugtur.

Cemenleme iglemi sonrasinda tuzlama gilresi, baskilama
agirlidi ile tuzlama siiresi ve baskilama adirlifinin etkilegimine
bagli olarak numunelerin tuz miktarlari ve adirlik kayiplarinda
ortaya ¢ikan gruplararasi  farklilidin énemli oldudu
belirlenmigtir (P<0.01). En az dnemli fark testi sonug¢larindan
anlagilacadr tlzere Ay grubu en fazla tuz miktarina (% 8.04)
sahiptir ve diger gruplarla arasinda farklilik meydana gelmigtir.
Aq Ve By gruplar: en digik tuz miktarina (% 5.77) sahiptirler; By
grubu ile aralarinda benzerlik bulunurken difer gruplarla
aralarinda farklilik tespit edilmigtir. Ayrica, A,, B; ve B,
gruplari arasinda benzerlik bulunmugtur.

Bu dénemde adirlik kaybi ydninden en yiksek degere
(% 43.74) sahip B, grubu; Ay ve A, grubu ile benzerlik
gdsterirken A3, By ve By gruplari arasinda farklilik gérilmigtir.
En digik agirlik kaybina (% 35.66) sahip Az grubunun A;, By ve Bg
gruplari ile aralarinda benzerlik, A, ve By grubu ile farklilik
tegpit edilmistir.

Uretim periyodu stiresince donemler arasinda numunelerin
bilegimleri, agirlik kayiplari, pH ve su aktivitesi deJerlerine

ait t-testi sonuglari Tablo 14'de gbsterilmektedir.
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Tablo 4. Oretis Periyodw SGresiace Bumuseleris Bilegialeri, AMarlak Kapiplani,
pd v Se  Mktivitesi Dederlerine 1ligkin t Testi Sosvglan:

foslama  Tuoslama Tosiasa  (Cesenlese Gesenlese (eseniene

Oacesf  Soarasi t Soarass  Dacesi t Sacesi Sonras t
Rotubet (3) e oews e o wsr oom ' oon s e
Protein (3) .93 w46 1% e s s’ o’ o en
Lo/ (V) LI UR PO TR 8 (Y SR ¥ I L B It w1 19 L
nom .00 1L -LM 1.9 0.5 - 035 e -’
rl 3) L o -t o e ™ 15 5.0
tas (%) - TR T T A N 1 .00 <606t m e50 ot
" 5.9 s -n' sm 5.9 -1.7 5.9 800 -0n
§v Aktivitest XTI T T B TR K TR X T N 1| (RTIERE R 3
Marlid fap (9 - R RS K R T B UKL IS L% (R TR T B K R K3

LR JUR I IRLE (K

Pastirma uretim safhalari birbirleri ile karsilastiril-
did1 zaman numunelerin rutubet miktarlarinin Dbitin dénemler
itibariyle ¢énemli farkliliklar gbésterdigi bulunmugtur (P<0.01).
Tuzlama islemi sonrasi ile gemenleme iglemi Oncesinde numunelerin
rutubet miktarlarinda, bir dénceki doneme oranla, azalmalar meyda-—
na gelmisken, gemenleme sonrasinda pastirma numunelerinin rutube-
tinde bir artis gérilmigtir.

Numunelerin protein miktarlarinda tuzlama islemi
sonrasinda, tuzlama Oncesine gore 6nemli olmayan (P>0.05) bir
azalma meydana gelmigtir. GCemenleme iglemi éncesi ile gemenleme
asonrasinda ise pastirmalarin protein miktarlarinda goérilen
farkliliklar onemli bulunmugtur (P<0.01). Cemenleme  iglemi
éncesinde bir dnceki doneme oranla protein miktarinda artis

gériilirken gemenleme sonrasinda bir azalma gekillenmigtir.
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Tuzlama' ve ¢emenleme islemleri sonrasinda numunelerin
TCP miktarlarinda bir odnceki ddneme oranla oénemli azalmalar
gbrilmigtir (P<0.05). Buna karsilik ¢emenleme iglemi Oncesinde
istatistiki yonden 6nemsiz (P>0.05) olan bir artis belirlenmigtir

Numunelerin yag miktarlarinda biitin dénemler itibariyle
bir artis meydana gelmigtir. Bu artig tuzlama iglemi sirasinda
énemli bulunmamigs (P>0.05), buna kargilik; g¢emenleme iglemi
éncesi ile sonrasinda 6énemli artiglar meydana gelmigtir
(P<0.05).

Pastirma turetim safhalarinda donemler arasi kil ve tuz
miktarlarinda o6nemli farkliliklar tespit edilmigtir (P<0.01).
Tuzlama sonrasi ile gemenleme igslemi Sncesinde bir dnceki déneme
oranla numunelerin kil ve tuz miktarlarinda artigs meydana
gelmigken, c¢emenleme iglemi sonrasinda her iki &zellikte de bir
azalma gérilmigtur.

Numunelerin pH dederleri biitiin ddnemlerde yiikselmigtir.
Ancak bu yiikkselmenin sadece tuzlama iglemi sonrasinda, tuzlama
6ncesine oranla Onemli oldudu tespit edilmigtir (P<0.01).

Pastirma numunelerinin su aktivitesi dederlerinde tuzla-
ma iglemi sonrasinda ve gemenleme iglemi Sncesinde gériilen azal-
malar ile gemenleme sonrasinda meydana gelen artiglar, sirasiyla,
6nemli bulunmugtur (P<0.05, 0.01, 0.01).

Pastirma yapim safhalarindan tuzlama iglemi sonrasi ile
cemenleme iglemi Oncesinde numunelerin adirlik kayiplarinda
dnemli artiglar gériilirken (P<0.0l1); gemenleme iglemi sonrasinda

6nemli olmayan bir azalma meydana gelmigtir.
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4.2. Pagtirma Numunelerinin Amino Asit Bilegimleri ve PER
Degerleri

Uretim periyodu siresince deneysel pastirma numuneleri-
nin bilegiminde yer alan amino asit miktarlarinda (mg/100 g nu—
mune) meydana gelen de§igiklikler Tablo 15'de gdsterilmektedir.
Tablo 15 incelendiginde tuzlama iglemi sonrasinda numunelerin
prolin digindaki amino asit miktarlarinda nispi azalma
gérilmektedir. Buna karsilik kurutma ve Dbaskilama iglemi
gsonrasinda amino asit dizeylerinde nispi bir artig, g¢emenleme
sonrasinda ise nigpi bir azalma tespit edilmigtir.

Deneysel pastirma numunelerinin bilegiminde yer alan
amino asitlerin toplam protein igerisindeki oranlari
(mg/100 g protein) Tablo 16'da gésterilmektedir. Tablo 16
incelendiginde tuzlama, ¢emenleme islemi 6ncesi ve sonrasinda
lisin, prolin, glisin ve metiyonin digindaki amino asitlerin
oranlarinda o6nemli olmayan farkliliklar gérilmigtir. Bununla
birlikte, prolin oraninda tuzlama sonrasi ve gemenleme Sncesinde
bir artig gérilirken, lizin'de tuzlama iglemi sonrasi glisinde
ise cemenleme iglemi dncesinde ve sonrasinda bir artig tespit
edilmistir. Buna kargilik, metiyonin oraninda ¢emenleme islemi
sonrasinda bir azalma meydana ygelmigtir.

Numunelerin PER dederlerinin hesaplanmasinda Tablo
16'da belirtilen amino asit oranlarindan yararlanilmigtir.
Pastirma numunelerinin yapim safhalarindaki PER dederleri Tablo

17'de gbsterilmektedir.
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Tablo 17. Tapin  Safhalariada Busunelerin PBR  dederleri
Grup

Dinea ll 12 AJ Bl Bz 33

Tuziama épcesi 1.86 1.8¢ 1.86 .0 181 1.9

Tuzlama sonrasi 1.85 2.81 1.5 .95 1.8 3.0

(eaenlese dncesi .13 11 LN .19 183 18

Gemenlene sonrasi .61 1. 119 .6 2,81 1M
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tretim periyodunun baslangicinda numunelerin 2.82-2.91

, arasinda dedigen PER degerlerinde,

iizere, cemenleme sonrasinda bir azalma meydana gelmigtir.

4.3. Pastirma Numunelerinin Mikroflorasi

Deneysel pastirma numunelerinin

Tablo 17'den anlagilacadl

yapiminda kullanilan

etlerin iiretim periyodunun baglangicindaki (tuzlama éncesi)
mikroflorasi Tablo 18'de gdsterilmektedir.
fablo 18. Tuslana lglesi Bocesi Bumunelerin Mikrofloras:

6rup Genel Canly  Rolifors Grubu  Staph.-Micrococ. Lactobacillus Halofilit  Baya-Kif

N 9.7 1 183 1l RS NSRS K E R

N 5.7 1 1 11110 18110 200108 32z} 3

\ R BTN 2.6 1102 2! R R RV KRS RERTY

3 IRESTE 3pz e tox ! RESU RS R ERTY

5 EERRELL 111100 3110} eorted agx1ed L9xne?

B 3.1 10! 3.5 1 103 .21 10! NRRUANEE FRUL NERTY

Tuzlama islemi éncesi numunelerin genel canli mikroor-

ganizma sayisi1 9.7 X 103-1.4 x 10° arasinda bulunurken, koliform
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grubu mikroorganizmalar 2.6 x 102-3.8 x 102, Staphylococcus—-
micrococcus mikroorganizmalar 1.3 x 103-2.2 X 104, Lactobacillus
mikroorganizmalari 1.4 x 103-2.0 x 105, halofilik mikroorganizma-
lar 3.2 x 10%- 1.5 x 10% ve maya-kif sayis1 da 8.3 x 10!-5.4 x
104 arasinda tegpit edilmigtir.

Pastirma numunelerinin yapiminda kullanilan etlerin
tuzlama 1iglemi sonrasindaki mikroflorasi ve bunlara ait t-testi

sonuglari Tablo 19'da gdsterilmektedir.

Tablo 19, Toslana tylesl Sosrasy Bususelerin Milroflorasina Alt t-Testl Semvglary

Grop Gesel Caali FKollfors Staphylococcus-  Lactobacillas  Malofilid LVER 1
Grube Nlcrococcos

oo Llae - RERT s et e
yo o tsanwd - 172107 e et L
o ntrnt - RERTL et e Lo
y ot - 151 103 et et g
y trant - RE e ! s
N R [ 1410 R F R N FR U RS (1
Ao, 53118t - 5.61 109 etr10) werned saged
By, tAT 08 - 5.1 1 10t Lttt st pan
bt -1 -1 -1.n -1.4

Tuzlama iglemi sonrasinda incelenen mikroorganizma
gruplarinin 72 saat sireyle tuzlama islemi uygulanan numunelerde,
36 sgaat sireyle tuzlamaya tabi tutulanlara gére, fazla sayida
oldudu belirlenmistir. Ancak mikroorganizma sayilarinda goériilen
bu farklilik o6nemsiz bulunmustur (P>0.05). Ayrica bu doénemde

biitin gruplarda koliform grubu mikroorganizmalarda {ireme tespit

edilememigtir.
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Pastirma numunelerinin g¢emenleme islemi 6ncesindeki
mikroflorasina ait en az dnemli fark testi ve variyans analizi

sonuglary Tablo 20'de verilmektedir.

Tablo 10. Gescnlens I3leal Oncesi Bomuaelerin Mikroflorasiza Alt Variyass Asalirl Soauglari

rop Geael Canl1 JXolifors Stapdylococcus- Lactobacilles Malofilix Hapa-Rif
Grube Blcrococcus
) et - 15110 Ler1d naaid Lsoed
N vt - 141 b RERTLNEE NS RTUNE KR RTY
A sarnd - .01 108 errad 24 sar !
N et - 16z ek R RS AR KPS
y X R UL RERTL R N BT NP
N R RTLE 5.9 1 108 Lo it s

Yariyass haalisi

Kareler Ortalamam

Yariyass Serbeslil —
hamaf Derecesi Geaal Canly Rotlfors Stapdylococcus- Lactobacilles Talofilid Baya-Rif
Grube Blcrococcus

Genel 11 - - - - - -

At Grup 5 - - - - - -
Tus.Sir. {15) 1 Lz ns . RERLL et et gt
bs.Adir. (BA) 1 Lozt - 1.8 1 1ol ot e saanl!
BIn 1 KRS L 1.6 1 1013 Laenel gt pesnlt
nt 5 sttt - 1.1z ol eex !t et 2 et

v OKD.05, v 0.0t
Bu doénemde incelenen mikroorganizmalarin sayilarinda

tespit edilen gruplararasi farklilik énemsiz bulunurken (P>0.05),
koliform grubu mikroorganizmalarda lreme goérilmemigtir.

Cemenleme iglemi sonrasinda deneysel pastirma numunele-
rinin mikroflorasina ait en az o6nemli fark testi ve

variyans analizi sonuglari Tablo 21'de verilmektedir.
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tadlo M. Gesenlese Iylesl Sourass Bumumeleris Bliroflorastsa Al Yarlgass Anallst Sosuglart

orop Genel Canlt Kolifors  Staphplococcus-  Lactobacilles  Balefili} Baga-Re(
Grube Blcrococcus

N LR B TLEN IKRRLY st o e
N s - RERTY A RN N E N L KRS
1, ! - 141 b R U R ER L WS
N Lren? - L5z L1l saanb paged
Yy e - RERTY R RTLEE NS L RERT
y s1e? - IRERTY R RN TLEE N PR R FTL

terlpaes Anallsl

Kareler Ortalamast

Tarijans Serbeslit

R Dereces| Seael Caali JXollfora  Stephplococcos- Laclobacillos HMalofilik LITER L
Sruba Blcrococcos-

Genel 12 - - - - - -

At Srwp H - - - - - -

Taa.88r.15) ! NS R 1.6z 101 et e e

hs.Ajir. (B) 1 e nls o - 111 el RER LR RS TL R R

BIn 1 Ligntd . 1.9 1 011 et ot s

N 5 IR L LA REBIL ettt !t sl

L (N ML (B}

Gemenleme sonrasinda pastirma numunelerinde koliform

grubu mikroorganizmalarda lreme gériilmezken diger mikroorganizma

gruplarinda bu ddnemde gruplararasi gériilen farklilik &nemsiz

bulunmustur (P>0.05).

Deneysel pastirma numunelerinin mikroflorasinda,

periyodu  siiresince, dénemler

degisikliklere ait

gosterilmektedir.

t-testi

uretim
arasinda meydana gelen
gonuglari Tablo 22'de
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Tutlama Tuslama Tuslama Genenlene Gemealese  (eaenlene
Bitroorgasizm Oacesi Sosrasy t Sosras) Oncesi t dacesi Sosrasy t
Sesel Canly Lo 1% 2sx1ed a6 251108 2s5etd? o186 1sxiel sagne? oL
foltfors Grabe 902180 - pea™ . - . . " .
Staph.-Mlerococ. 0.6z 107 2.zttt otz raant o asaaed ' o asand asrnd am
Lactobaci1lus Croie ssped s ssx 108 10 -2t i nexe? o -en
nlofitit Cortd emrtd 035 9araed taxeed crse raxiet parned oupm
Mapa-tit 9.9:10 ot cre et nar1d et exd sarut e

O (UM UL (N )

Tuzlama sonrasi, Staphylococcus-Micrococcus, Lactobacil-
lus mikrorganizmalari ile halofilik mikroorganizmalarda ve maya
kiif sayisinda, tuzlama 6ncesine gore istatistiki yonden Onemli
olmayan artiglar meydana gelmistir (P>0.05) . Ayni dénemde koli-
form grubu mikroorganizmalar da goriilen azalma énemli bulunmugtur

(P<0.01).
Cemenleme iglemi Oncesinde numunelerde koliform grubu

mikroorganizmalarda {ireme goériulmemigtir. Buna karsilik bu dénemde
tuzlama sonrasina goére genel canli mikroorganizma, halofilik
mikroorganizmalar ve maya-kiif sayisinda godrilen artiglar O&nemsiz
bulunurken (P>0.05), Staphylococcus-Micrococcus ve Lactobacillus
mikroorganizmalarinda ¢6nemli artiglar tespit edilmigtir (P<0.05).

Cemenleme 1iglemi sonrasinda pastirma numunelerinde
koliform grubu mikroorganizma liremesi goériilmemig, Staphylococ-
cus-Micrococcus mikroorganizmalariyla Lactobacillus organiz-
malarinda artiglar, maya—-kif sayisinda ise 6nemli olmayan azalma-

lar meydana gelmigtir (P>0.05).
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4.4, Paatirma Nummelerin Teksturel Kuvveti
Deneysel pas® =2 numunelerin penetrometre ve instron

cihazinda 6lgilen tekstiirel kuvvetine ait en az odnemli fark testi

ve variyans analizi sonuglari Tablo 23'de gdsterilmektedir.

Tablo 27 Pastiurmaiarin Tekatlrel Kuvvetine Alt En Az Unemli Fark

Tewcl wa ey lyans Anallzi Sonuglari
Grup tnstron Penetrometre
Ay 306 22
Ay 266 30
Ay 230 36
2 305 19
B 251 n
By 151 40
A ort. 267 29
B ort. 236 30
a b
1 ort. 306 21
a b
2 ort. 259 30
b a
191 38
Variyans Analizi
Variyans Serbestlik derecesi Kareler Ortalamas:
Raynagi Instron Penetrometre instron Penetrometre
Genel s 59 - -
5 5 - -
Tuziama
aures!(Ts) 1 1 8649 6
Bask1lama R .
agirlidn(pay 2 2 40144 1497
TS % BA 2 2 5175 24
Hata 0 54 7768 135
* 700,05

Numu:. :lerin tekstlirel kuvvetinde baskilama adirligina
bagli olarax gruplar arasinda dnemli  farkliliklar  tespit
edilmigtir (P<0.05). En az onemli fark testi wverileri
incelendiginde baskilama adirlig:i 1.0 kg/cm? olan numunelerin

takatirel kuvvatleri, 0.25 kg/cm? va 0.5 kg/cm? basing wuygqulanan

numunelerinkinden farkli bulunmustur. Penetrometrede, degerlerin
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yikselmesi yapinin yumusak oldudunun gdstergesidir. Buna kargilik
Instron cihazinda - :: yapiyl pargalamak igin gerekli olan

kuvvette bir azalma goérulmektedir.

2.5. Numunelerin Trrizal Nitelikleri
Numunie ! =i, Juyusal nitelikleri yoniinden degerlendirme
sonuglarina 1iligkin en az dénemli fark testi ve variyans analizl

sonuglari Tablo 24'de verilmektedir.

Tablo 24. Nuznui:.wrin Duyusal Nitellkler! Yoninden Degerlendirme
Sonuglarina tligkin En Az Onemli Fark Testi ve Variyans
Analizi Sonuglari

Lozzet Renk GOriiniim Tekstiir
bec b b
Ay 7.66 7.72 7.72 7.72
c b b
k. 7.20 7.44 7.44 7.1
c b b
Ay 7.11 7.78 7.22 7.50
ab ab b
B 8.05 8.11 8.00 7.72
c b b
7.11 7.38 7.22 7.16
a a a
By 8.57 8.57 8.71 8.66
A ort. 7.35 7.65 7.46 7.44
B ort. 7.91 8.02 7.97 7.85
ab
7.86 7.92 7.86 7.72
b
Z ort, 7.19 7.41 7.33 7.16
a
3 ort. 7.83 8.17 7.96 8.08
Variyans An i
Varyan: ) « yaatlik Kareler Ortalam: -
Kayna~ Jarecesi .
Lezzet Renk Goriniim Tekatlr
C 17 - - - -
y 5 - - - -
“A na » *
1.T8) 1.41 0.62 1.20 0.74
i ama
1.41(BA 0.86""  0.90" 0.59 1.36""
75 « BA 1.03"  0.27 1.16" 0.65"
Hata N 0.12 [ 0.22 0.11

*P<0.05 " P<O0.01
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Numunelerin lezzetlerinde tuzlama silresi, baskilama
agirligyr ile tuzlama siresi ve baskilama adirligi etkilegimine
bagli olarak gruplararasi gbriilen farkliliklar dnemli
bulunmugtur (P<0.01). En az onemli fark testi verileri
dikkate alindidinda Bg grubu lezzet ydninden en yiksek puana
(8.57) sahiptir ve By grubu ile aralarinda benzerlik gdriilirken
diger gruplardan farkli oldudu belirlenmigtir. Lezzet yéniinden en
digik puan (7.11) A5 ve By grubu numunelere verilmigtir ve A,, 2,
grubu numunelerle aralarinda benzerlik gorilmigtir.

Baskilama agirligina badli olarak gruplar arasinda renk
bakimindan farkliliklar tespit edilmistir (P<0.05). En az Onemli
fark testi sonuc¢larina gére 1.0 kg/cm? basing uygulanan numuneler
ile 0.5 kg/cm? basing uygulanan numuneler arasinda farklilik
bulunmugtur.

Numunelerin gorinimlerinde tuzlama siiresi ile tuzlama
sliresi ve baskilama agirligdinin etkilegimi sonucunda gruplar-
arasy onemli farkliliklar tespit edilmigtir (P<0.05). En az
6nemli fark testi verilerine gére en ylksek puan (8.71) olan By
grubu  numuneler, gorinim yoéninden, By grubuyla benzerlik
gbsterirken diger gruplarla arasinda farklilik bulunmugtur.

Numunelerin tekstiirlerinde tuzlama silresi, baskilama
agirligdl ve tuzlama siiresi ile baskilama adirligi etkilegimine
badli olarak, sirasiyle, gruplar arasinda oOnemli farkliliklar
saptanmigtir (P<0.05, 0.01, 0.05). En az’ 6nemli fark testi
sonuglarina gére en yiiksek tekstir puanina (8.66) sahip olan B,
grubunun, aralarinda benzerlik bulunan diger gruplardan farkl:

oldudu anlasilmaktadir.
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5. TARTISMA VE SONUG

1

Milli bir et lrinimiz olan pastirmanin, geleneksel
Uretim teknolojisinin modernizasyonunu ve  standardizasyonunu
sadlamak amaciyla, pastirma yapilacak ete farkli tuzlama siireleri
(36 ve 72 saat) ile baskilama adirliklari (0.25, 0.5 ve 1.0
kg/cm?) uygqulanarak sicaklik, rutubet ve hava cereyani kontrol
edilebilen gartlarda elde edilen pastirma numunelerinin
olgunlagmalari sirasinda kimyasal, mikrobiyolojik ve organoleptik
niteliklerinde meydana gelen de§igiklikler sistemli bir gekilde
incelendi.

Olgunlasma dénemlerinde deneysel pastirma numunelerinin
bilegimleri, pH, su aktivitesi ve adirlik kayiplarina ait
dederler ve bunlara iligkin en az dnemli fark testi ile variyans
analizi bulgularina gbre tuzlama siiresi ve baskilama adirlid:
faktérlerinin tek basgina ve/veya ortaklaga etkilerinin sonucu
olarak gruplararasinda belirgin farkliliklar ortaya g¢ikti (Tablo
10,11,12,13,14).

Uretim periyodunun baglangicinda (tuzlama O6ncesi)
pastirma numunelerinin yapiminda kullanilan etlerin rutubet
miktarlary % 72.63-75.63 arasinda tespit edilmigtir (Tablo
10). Pastirma yapiminda kullanilan etlerin rutubet miktarlari, et
pargasinin cinsine (etlerin elde edildi§i hayvan ve karkas
boélgesi), incelik ve kalinli§ina, kesim sonrasinda meydana gelen
postmortem degigikliklere ve enzim uygulamasina ba§li olarak
gegitli aragtirmacilar (26, 31, 51, 58) tarafindan farkli miktar-
larda bildirilmigtir. &zeren (51) pastirma yapiminda kullanilan

etlerin baslangigtaki rutubet miktarini % 70.6-71.2 arasinda,
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Salama ve Khalafalla (58) da % 76.0 olarak | tespit etmiglerdir.
Goma ve ark. (26) tuzlama iglemi dncesinde pepsin solusyonlarinda
bekletilen etlerin rutubetinin % 76.18'den % 79.57'ye
yikseldigini belirtmigslerdir. Goma ve ark.'na (26) gére bu durum
enzim solusyonunda tutulma siresinde meydana gelen su absorbsiyo—
nu ile birlikte su tutma kapasitesinin (STK) yikselmesinden
kaynaklanmaktadir. Heikal we ark. (31) pastirma yapiminda
kullanilan etlerin kesim sonrasindaki rutubet miktarinin (%81.16)
postmortem dedigiklikler ve depolama sirasinda meydana gelen
damlacik kayiplarina bagli olarak % 1.1-1.2 arasinda azaldigini
bildirmislerdir. Tuzlama islemi sonrasinda; 72 saat silireyle
tuzlama iglemine tabi tutulan numunelerin (B) rutubet miktarlari,
36 saat tuzlama iglemi uyqulanan numunelere (A) oranla, daha
digiik bulunmugtur. Ancak, bu dénemde tuzlama sliresine bagli
olarak pastirma numunelerinin yapiminda kullanilan etlerin rutu-
bet miktarlarinda gruplararas: onemli bir farklilik olmadigi
tespit edilmistir (P>0.05) (Tablo 11). Buna Xkarsilik ddnemler
itibari 1ile tuzlama islemi sonrasinda, tuzlama dncesine gdre,
énemli bir azalma gérilmistiir (P<0.01) (Tablo 14). Tuzlama iglemi
sonrasinda pastirma numunelerinin yapiminda kullanilan etlerin
rutubetlerinde gériilen kayip orani: (% 5.22-5.65) Heikal ve
ark.'nin (31) tespit ettidi oran (% 5.93-7.16) 1ile benzerlik
gbsterirken, Goma ve ark. (26) tarafindan belirtilen kayip
oranindan (% 14.21-16.15) diigik bulunmugtur. Bu durum kullanilan
ete, tuzun irilidine ve miktarindaki farklilida baglanabilir.
Gunkii, pastirma yapiminda ince 6guitilmig tuz kullanilmasinin bir

sonucu olarak etlerde fazla rutubet kayiplarinin
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gsekillenebilecedi Ozdemir (49) tarafindan ifade edilmigtir;
ayrica Goma ve ark. (26) tuzlama iglemi sirasinda tuz konsantras-
yonunun rutubet kaybinin artmasinda rol oynayabilecedini belirt-
miglerdir.

Cemenleme iglemi  ¢ncesinde numunelerin rutubet
miktarlarinda gruplararas: farklilik gérilmemigtir (P>0.05)
(Tablo 12). Bununla birlikte, bu ddnemde tuzlama islemi sonrasina
gbre numunelerin rutubet miktarlarinda énemli derecede bir azalma
tegpit edilmigtir (P<0.01) (Tablo 14). Cemenleme islemi oéncesinde
numunelerin rutubet miktarlarinda tespit edilen de§erler
Yzeren'in (51) dederlerinden (% 35.1) yiuksek bulunmugtur. Bu
farklilik kurutma igleminin aragtirmaci (51) tarafindan daha uzun
giirede yapilmasinin bir sonucu olarak numunelerdeki rutubet
kaybinin artmasiyla izah edilebilir.

Cemenleme iglemi sonrasinda pastirma numunelerinin
rutubet miktarlarinda gdriilen gruplararasi farkliliklar énemli
bulunmugtur (P<0.01) (Tablo 13). En az 6nemli fark testi verileri
incelendiinde 0.25 kg/cm? basing uygulanan Ay ve By grubu
pastirma numunelerinin rutubet miktarlarinin difer gruplara gdre
daha distik oldudu belirlenmigtir. Cemenleme iglemi d&ncesinde
pastirma numunelerinin rutubet miktarlarinda bir farklilik bulun-
mazken ¢emenleme sonrasinda gruplararasinda istatitiki yénden
énemli olan farklilidin ¢ikmasi; baskilama adirlidinin etkisinden
daha ¢ok ¢emenleme iglemi sirasinda ¢gemen hamuru ile kuru et
arasinda cereyan eden su-tuz diffidzyonunun A4 ve B 4, grubu
pastirma numunelerinde daha az meydana gelmis olmasindan kaynak-

lanabilir. Bu dénemde ¢emenleme islemi Oncesine goére bitin
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gruplarin rutubet miktarlarinda énemli derecede artiglar meydana
gelmigtir (P<0.01) (Tablo 14). Cemenleme iglemi sonrasinda
pastirma numunelerinin rutubet miktarlarinda goérilen artiglar
anil (6) ve Uzeren (51) tarafindan da  belirtilmigtir.
Arastirmacilar (6, 51) bu artisi, ¢emen hamuru ile tuzlu kuru et
arasinda cereyan eden su-tuz diffizyonuna baglamiglardir. Bu olay
sirasinda gemen hamurundan bir miktar su tuzlu kuru ete gegerken,
tuzlu kuru etteki tuzun bir kismida gemene gegmektedir (6, 51).
Deneysel pastirma numunelerinin rutubet miktarlari
% 47.67-54.80 arasinda bulunmugtur. Bu dederler Goma ve ark. (26)
ve Astridis'in (8) belirttigi dederler 1ile benzerlik
gistermektedir. Buna kargilik Bedendik'in (10) de§erinden digik,
Gida Maddeleri TizOgu (29), Tirk Standartlari Enstitisi (66)
pastirma standardinda bildirilen degerler (% £40) ile Anil (6),
Berkmen (11), Heikal ve ark. (31), Karasoy (32), Karatas (34),
Bzeren (51) ve Salama ve Khalafalla'nin (58) degerlerinden yiiksek
bulunmugtur. Pastirmalarin rutubet miktarlarinda gérilen Dbu
farkliliklar; kullanilan ete, tuz miktarina ve tuzlama sekline,
kurutma, ¢emende yatirma ve gemenli kurutma sitresinin degisik
olmasina baglanabilir. Bedendik (10) etlerin tuzlanmasi sirasinda
salamura yoéntemi uygulanan pastirmalarin rutubet miktarlarinin,
si1zdirma yontemi tatbik edilenlere gére daha yiksek oldudunu
belirtmigtir. Aragtirmaci (10) bu durumun, salamura ydéntemi uygu—
lanan pastirmalarin tuzlama iglemi sirasinda dogal salamura
iginde kalmasindan kaynaklandidini ileri strmigtir. Pepsin uygu-
lanarak olgunlagtirilan veya normal olgunlasma  periyodunu

tamamlamig etlerden yapilan pastirmalarin rutubet miktarlarinin,
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taze etle hazirlanan pastirmalara oranla daha fazla oldudu, Goma
ve ark. (26) ve Heikal ve ark. (31) tarafindan tespit edilmigtir.
Bu durum, proteolitik enzimlerin (26) ve buna badli olarak artan
STK'nin etkisinin yanisira salamura edilmig etlerdeki tuz konsan-
trasyonunun artmasiyla izah edilmistir (26, 31).

Pastirma numunelerinin yapiminda kullanilan etlerin
protein miktarlari % 21.57-24.61 arasinda tespit edilmigtir ve
etlerdeki toplam proteinin % 22.96-28.51'ini tuzda ¢dzinen pro-
teinler (TGP) olugturmaktadir (Tablo 10). Tuzlama iglemi
sonrasinda pastirma numunelerinin yapiminda kullanilan etlerin
protein ve TCP miktarlarinda tuzlama siiresine bagli olarak énemli
bir farklilik goridlmemigtir (P>0.05) (Tablo 11). Buna karsilik
tuzlama 1iglemi sSonrasinda, tuzlama éncesine gdre, numunelerin
toplam protein ve TGP miktarlarinda bir azalma meydana gelmigtir.
Dénemler arasinda numunelerin toplam protein miktarlarinda
meydana gelen azalma  istatistiki yonden d&nemli gdérilmezken
(P>0.05), TGP miktarlarindaki azalma énemli bulunmugtur (P<0.05%5)
(Tablo 14). Tuzlama iglemi gonrasinda etlerin protein
miktarlarinda gdrilen kayiplar birgok aragtirmaci (10, 26, 27,
31, 32, 58) tarafindan bildirilmigtir. Goma ve ark. (26) tuzlama
islemi sirasinda etlerin protein miktarlarinda % 5.10-5.95
arasinda bir azalmanin gdrildugini belirtmiglerdir. Salama ve
Khalafalla (58) salamura edilmis etlerde et proteinlerinin
% 14'iintin tuzlama sirasinda kayboldudunu ileri slirmiglerdir.
Karasoy‘da(32) 10.87 kg sigdir etinin 48 saat tuzlanmasi sonucunda
etlerden sizan sivida 13.70 g, etlerin yikandigi sivilarda ise

2 g protein oldudunu tespit etmistir. Beendik (10) salamura
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yontemiyle tuzlanan etlerdeki protein kaybinin (% 0.6968),
sizdirma ySntemine (% 0.5238) oranla daha fazla oldujunu belirt-
mistir. Aragtirmaci (10) bu durumun, etlerin dodal salamura suyu
icinde bekletilmesinden kaynaklandigini ifade etmektedir. Tuzla-
ma islemi sirasinda etlerde gérilen protein kaybi; aktinle miyo—
zinin ayrigmasi nedeniyle protein g¢ozinlrliginin azalmasina,
rigor mortisin gekillenmesine (27) ve tuzlama siresince etlerden
ayrilan sivilarla Dbirlikte Dbazi g¢dzilnir proteinlerinde
ayrigmasina baglanmaktadir (27, 31, 32, 58). Ayrica STK yiksek
olan etlerde tuzlama iglemi sonucunda protein kaybinin daha fazla
meydana geldigi Goma ve ark. (26) tarafindan ileri sirilmigtir.
Cemenleme iglemi Oncesinde tuzlama siiresi we baskilama
agirlidinin etkilesiminde gruplararasi protein miktarlarinda
gérilen farklilik énemli bulunmugtur (P<0.01) (Tablo 12). En az
énemli fark testl sonuglarina gdre en yliksek protein dederine (%
39.02) sahip A, grubu, A; ve B gruplari ile Dbenzerlik
gosterirken dider gruplarla arasinda farklilik oldudu tespit
edilmigtir. Protein miktari bakimindan B, grubu en digik deJere
(% 32.61) sahiptir. Ay, Ay ve By gruplariyla arasinda Jénemli
farklilik gérilirken, A5 ve B; gruplariyla benzerlik bulunmugtur.
Ayrica Ay, Aj, By ve By grubu pastirmalarin protein miktarlari
yoninden aralarinda benzerlik tespit edilmigtir. Cemenleme iglemi
6ncesinde  protein miktari yéniinden gruplararasinda gériilen
farkliliklar bu ddnemde denemeye alinan numunelerin bilegimle—
rinde yer alan besin unsurlari ile birlikte, 0Ozellikle yag
oranlarinin farkli olmasindan kaynaklanabilir. Tablo 12'de de

gtrildiidi gibi numunelerdeki yag orani arttikca protein miktari
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azalmaktadir. Cemenleme éncesinde numunelerin TCP miktarlarinda
gruplararasinda fark gérilmemigtir (P >0.05)(Tablo 12). GCemenleme
iglemi oOncesinde, tuzlama igslemi sonrasina gére, numunelerin
protein miktarlarindaki artig dénemli bulunurken (P<0.01), TGP
oraninda d&nemli olmayan (P >0.05) bir artig meydana gelmigtir
(Tablo 14). Bu ddnemde protein ve TGP miktarlarinda meydana gelen
artiglar kurutma sonucunda numunelerin rutubetinin azalmasina
bagli olarak artan kuru madde miktari ile agiklanabilir.

gemenleme iglemi asonrasinda pastirma numunelerinde
protein miktarlari yoénitinden gruplararasi énemli bir farklilik
géorilmemigtir (P>0.05). Ancak, TGP miktarlari bakimindan 0.5
kg/cm? Dbaskilama agirligi uygulanan pastirma numunelerinin 0.25
ve 1.0 kg/cm? basing uygqulanan pastirma numunelerinden onemli
derecede (P <0.01) farkli oldudu tespit edilmigtir. Bu farklilik
baskilama agirli§inin etkisinden daha ¢ok Karasoy (32) ve
Ozeren'in (51) de ifade ettikleri gibi, pastirmalar blok ha-
lindeki etlerden ftretildiklerinden dolayi, ayni etten yapilan
pastirmalarin farkli bdlgelerinin dedisik bilegime sahip olmasi
ile agiklanabilir. Bu ddénemde gemenleme iglemi Oncesine gore
pastirma numunelerinin protein ve TGP miktarlarinda, sirasiyla,
énemli azalmalar goridlmigtir (P<0.01,P<0.05) (Tablo 14). Bu
azalmalar g¢emenleme iglemi sonrasinda meydana gelen rutubet
artiglarindan ileri gelebilir.

Deneysel pastirma numunelerinin protein miktarlari
% 29.23-31.23 arasinda tespit edilmistir. Bu dederler anil (6),
Astridis (8), Begendik (10), Goma wve ark.(26, 27) ve Karatas'in

(34) Dbelirttidi dederler ile benzerlik gosterirken, Karasoy'un
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(32) bildirdigi protein miktarindan (% 38.93) diigiik bulunmugtur.
Bu farklilik Karasoy'un (32) pastirmalari ¢emenleme igleminden
¢ok sonra incelemig olmasina ve bu sire igerisinde meydana gelen
rutubet kayb: sonucunda numunelerin protein miktarlarinin
artmasiyla izah edilebilir.

Uretim periyodu siiresince pastirma numunelerinin yag
oranlarinda belirgin artiglar meydana gelmistir. Doénemler itiba-
riyle pastirma numunelerinin yad oranlarinda gérilen artiglar
gemenleme Oncesinde tuzlama iglemi sonrasina gére, g¢emenleme
islemi sonrasinda da Gg¢emenleme Oncesine oranla Onemli
bulunmugtur (P<0.05) (Tablo 14). Cemenleme iglemi sonrasinda 0.25
kg/cm? basing uygulanan pastirma numunelerinin yad oranlari
(%13.10), 0.5 ve 1.0 kg/cm? baskilama adirligi tatbik edilen
pastirmalardan ¢énemli derecede farkli bulunmugtur (P<0.01) (Tablo
13). Bu durum denemeye alinan et numunesinin muhtemelen
bilegiminin farkli olmasindan kaynaklanmaktadir. Deneysel
pastirma numunelerinin yag oranlari % B.09-13.70 arasinda tespit
edilmigtir (Tablo 13). Bu dederler Karatas'in (34) degerleriyle
benzerlik gosterirken, Astridis (8) wve Begendik'in (10)
degerlerinden yiksek, Anil (6) ve Karasoy'un (32) dederinden
digik bulunmugtur. Pastirmalarin yad oranlarinda gérilen bu
farkliliklar, tretimde kullanilan etin cinsine ve yaglilik
oraninin muhtemelen de§igik olmasindan kaynaklanmaktadir.

Pastirma numunelerinin kil miktarlarinda tuzlama
gsonrasinda ve gemenleme iglemi éncesinde gruplararasi énemli bir
farklilik goriilmemistir (P>0.05) (Tablo 11,12). Cemenleme iglemi

gsonrasinda ise tuzlama sliresi ve baskilama adirligina bagli
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olarak, sirasiyla, énemli farkliliklar tespit edilmigtir (P<0.0S5,
P<0.01) (Tablo 13). Bu dénemde 36 saat stireyle tuzlama islemine
tabi tutulan A grubu numunelerin kil miktarlari, 72 saat giireyle
tuzlama iglemi uygulanan B grubu numunelere gére daha fazla
bulunmugtur. Ayrica bagkilama adirligi arttikga pastirmalarin kil
miktarlarinda bir azalma goriulmistir. Pastirma yapim safhalarinda
tuzlama islemi sonrasi tuzlama Oncesine gbre, c¢emenleme iglemi
6ncesinde de tuzlama iglemi sonrasina nazaran numunelerin kil
miktarlarinda onemli derecede bir artig meydana gelmigtir
(P<0.01) (Tablo 14). Pastirma numunelerinin kil miktarlarinda
ortaya ¢ikan bu degigikliklerin ihtiva ettikleri tuz miktarlari
ile dogru orantili oldudu gozlemlenmigtir. Tuzlama iglemi ve
kurutma siresince tuz miktarlarinin artmasina bagli olarak
pastirma numunelerinin kil miktarlari da artmigstir. Cemenleme
igleminde c¢emen hamuru ve tuzlu kuru et arasinda meydana gelen
tuz-su diffizyonuna badli olarak numunelerin kiil miktarlarinda
6nemli bir azalma gérilmigtir (P<0.01) (Tablo 14). Deneysel
pastirma numunelerinin kil miktarlari % 6.37-9.20 arasinda tespit
edilmigtir (Tablo 13). Bu deferler 2anil (6), Astridis (8),
Bedendik (10) ve Karasoy'un (32) belirttigi degerlerden yiksek
bulunmugtur. Bu farklilik deneysel pastirma numunelerinin ihtiva
ettikleri tuz miktarlarinin fazla olmasina baglanabilir.

Pastirma numunelerinin yapiminda kullanilan etlerin
tuzlama islemi sonrasindaki tuz miktarlari % 4.68-6.90 arasinda
tegspit edilmigtir (Tablo 10). Bu dénemde B grubu numunelerin
ortalamasi (% 6.34), A grubuna (% 5.73) oranla daha fazla

olmasina radmen bu farklilik istatistiki yoénden  Onemli
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bulunmamigtir (P>0.05) (Tablo 11). Oysa c¢emenleme islemi
dncesinde baskilama adirlidina bagdli olarak pastirma numunele—
rinde gqgruplararasi: dnemli bir farklilik tespit edilmistir
(P<0.01) (Tablo 12). Baskilama agdirlid:i 0.25 kg/cm? olan numune—
ler en ylksek tuz miktarina (% 10.61) sahip oldudu; bunu
sirasiyla 1.0 kg/cm? (% 8.79) ve 0.5 kg/cm? (%7.23) basing
uyqulanan numunelerin takip ettidi belirlenmigtir. GCemenleme
iglemi sonrasinda da pastirma numunelerinin tuz miktarlarinda
tuzlama slresi, baskilama agdirlidlr ve tuzlama silresi ile
baskilama adirlid:r etkilesimi sonucunda gruplararasinda &énemli
farkliliklar ortaya ¢ilmigtir(P<0.01) (Tablo 13). Bu dénemde en
yliksek tuz miktarina (% 8.04) A grubu, en digik tuz miktarina da
(% 5.77) A5 ve By gruplarinin sgahip oldudu gérilmigtir. Dénemler
itibariyla pastirma numunelerinin tuz miktarlarinda tuzlama
islemi sonrasinda ve c¢emenleme islemi oOncesinde bir Onceki
dénemlere nazaran O©nemli artiglar meydana gelmigtir (P<0.01)
{Tablo 14). Buna karsilik gemenleme iglemi sonrasinda pastirma
numunelerinin  tuz miktarlarinda o&nemli derecede azalmalar
gorilmigtir (P<0.01) (Tablo 14).

Deneysel pastirma numunelerinden Ay Ve By gruplarinin
ihtiva ettikleri tuz oranlary (% 5.77), Turk Standartlar:
Enstitiisi'nin (66) pastirma standardinda belirtilen dederle (en
fazla % 6) uygunluk gbsterirken, A,, Ay, By ve By grubu pastirma
numunelerinin tuz miktarlar: yiksek bulunmugtur. Ayrica deneysel
pastirma numunelerinde saptanan tuz miktarlari (% 5.77-8.04),
Anil (6), Astridis (8), El-RKhateib ve ark.'nin (20) bulduklari

de§erlerle benzerlik gdstermektedir. Buna kargilik, Bedendik
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(10), Berkmen (11), Karasoy (32) ve |Leistner'in (42, 43)
bildirdigi degerlerden yiiksek; Goma ve ark. (26) ve Heikal ve
ark.'nin (31) tespit ettidi dederlerden dligik bulunmugtur. Goma
ve ark. (26) ve Heikal ve ark. (31) tarafindan belirtilen tuz
miktarlarinin yliksek olmasx‘Mls1r Standartlarinda pastirma igin
dngoérilen tuz miktari sinirinin (% £8B) fazlaligindan
kaynaklanmaktadir. Pastirmalarin tuz miktarlarinda goérilen
farkliliklar, muhtemelen tuzlama iglemi sirasinda kullanilan
tuzun cins ve miktarina (49), tuzlama sirasinda uygulanan yénteme
(10), etlerin kuruma derecesine, g¢emenleme iglemi sirasindaki
su-tuz diffuzyonunun derecesine, g¢emenli kurutma siliresine, depo-
lama sliresine ve gartlarina bagli olarak meydana gelmektedir.
Pastirma numunelerinin yapiminda kullanilan etlerin
Uretim periyodunun baglangicindaki pH dederleri 5.37-6.09
arasinda tespit edilmistir (Tablo 10). Deneysel pastirma numune-—
lerinin yapim asamalarinda pH degerlerinde slirekli bir artis
meydana gelmistir. Bu artig tuzlama igslemi sonrasinda Onemli
bulunurken (P< 0.01), ¢emenleme iglemi dncesinde ve sonrasinda
bir evvelki dbéneme gére oOnemli olmayan (P> 0.05) bir artig
gekillenmistir(Tablo 14). Numunelerin pH degerlerinde gérilen
artiglar Ozeren (51), tarafindan da misahade edilmigtir. Bu
durum miyozinin, izo elektirik noktasinin {zerindeki pH
degerlerinde etlere tuz ilave edilmesi, klor iyonlarinin prote—
inin pozitif yikld gruplariyla etkilegsmesine bagli olarak, pH'’nin
yiikselmesiyle (9) aciklanabilir. Buna kargilik, Goma ve ark. (26)
kuru tuzlamanin etlerin pH'sini, laktik asit igeren et sularinin

ayrilmasina bagli olarak, oénemsiz bir gekilde azalttigdini
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gdzlemlemigslerdir. Aragt1rméc11ar pH dederindeki azalmanin
devamlilidini, glikojenin yikimlanmasina ve laktik agit olusumuna
baglamaktadirlar. El-Khateib wve ark.'na (20) gbére pastirmalarin
pH dederlerindeki azalma laktik asit bakterilerinin faaliyetle—
rinden kaynaklanmaktadir. Deneysel pastirma numunelerinin pH
degerlerinde tuzlama sonrasi ile gemenleme oncesinde
gruplararasinda 6nemli bir farklilik bulunamamigtir(P>0.05)(Tablo
11, 12). Buna kargilik ¢emenleme islemi sonrasinda 0.25 kg/cm?
baskilama agirligi uygulanan pastirma numunelerinin pH
dederlerinin (6.17), 0.5 kg/cm? ve 1.0 kg/cm? basing tatbik
edilen numunelerin pH dederlerinden (5.92, 5.91) daha fazla
olduu tespit edilmigtir (P<0.05) (Tablo 13). Gemenleme
sonrasinda gruplararasinda ortaya ¢ikan bu farklilik, 0.25
kg/cm?  basin¢ uygulanan numunelerin tuz miktarlarinin dider
gruplardan fazla olmasi ile agiklanabilir. Deneysel pastirma
numunelerinin pH degerleri 5.86— 6.29 arasinda tespit edilmisgtir.
Bu dederler Anil (6), Begendik (10), El-Khateib ve ark. (20) ve
Goma ve ark.'nin (26) belirttigi de§erler ile benzerlik
gbstermektedir.

Pastirma numunelerinin yapiminda kullanilan etlerin su
aktivitesi dederleri 0.97-0.99 arasinda tespit edilmigtir (Tablo
10). Tuzlama iglemi sonrasinda ve gemenleme iglemi éncesinde
pastirma numunelerinin su aktivitesi degerlerinde gruplararas:
farklilik goérilmemigtir (P >0.05) (Tablo 11,12). Cemenleme iglemi
sonrasinda tuzlama slresi ve tuzlama sgiresi ile baskilama
agirliginin etkilegimine badli olarak pastirma numunelerinin su

aktivitesi degerlerinde gruplararasi dnemli bir farklilik tespit
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edilmigtir (P<0.01) (Tablo 13). By grubu pastirma numuneleri en
yiksek (0.95) su aktivitesi dederine sahiptir ve bunu, sirasiyla,
By, Agj, Ay, By ve Ay gruplari izlemektedir. Dénemler itibariyle
numunelerin su aktivitesi dederlerinde tuzlama sonrasinda ve
gemenleme ¢Oncesinde meydana gelen azalmalar ile c¢emenleme
sonrasinda gérilen artigslar énemli bulunmugtur(P<0.01)(Tablo 14).
Ayrica g¢emenleme islemi sonrasinda pastirma numunelerinin su
aktivitesi degerlerinde meydana gelen yikselmenin dnemli oldugu
gérilmigtir (P<0.01) (Tablo 14). Pastirma numunelerinin su akti-
vitesi degerlerinde tespit edilen farkliliklar muhtemelen  sahip
olduklar: rutubet miktarlarinda meydana gelen degigikliklerle
agriklanabilir. Cinkii tuzlama ve kurutma iglemlerinde pastirma
numunelerinin rutubet miktarlari azaldikga su aktivitesi
degerleri de disgmiigtir. Buna kargilik gemenleme igleminde tuzlu
kuru ete gemen hamurundan su gegmesi numunelerin rutubet
miktariyla birlikte su aktivitesi dederlerini de ylkseltmigtir.
Deneysel pastirma numunelerinin su aktivitesi degerleri 0.85-0.95
arasinda tespit edilmigtir. Bu degerler, Anil (6), El-Khateib ve
ark. (20) ve Leistner (42, 43) tarafindan belirtilen su aktivite-
8i degerleri ile benzerlik gostermektedir.

Deneysel pastirma numunelerinde tuzlama islemi
sirasinda slrenin uzamasi ile birlikte 6nemli agirlik kayiplar:i
sekillenmigtir (P <0.01). Gemenleme iglemi éncesinde ve sonra-
sinda A3 ve Bj grubu pastirma numinelerinin agirlik kayibi
yoniinden diger gruplara oranla daha diigik dederler gosterdidi
gozlemlenmigtir. Bu farklilik A5 ve By grubu pastirma numuneleri-

nin diger gruplara goére her iki dénemde de daha fazla rutubet
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igermesinden kaynaklanabilir. Deneysel pastirma yapim safhalari
dikkate alindi§i zaman tuzlama sonrasinda ve gemenleme Oncesinde
numunelerin agirlik kayiplarindaki azalmalar onemli bulunurken
(P<0.01), gemenleme gonrasinda istatistiki yénden dnemli olmayan
bir artig meydana gelmigtir(P>0.05)(Tablo 14). Dénemler arasinda
numunelerin adirlik kayiplarinda ortaya gikan bu farkliliklar
rutubet miktarinda meydana gelen dedigikliklerden ileri gelebilir
(32, 49). Ayrica gemenleme sonrasinda g¢emen tabakasinin kalinligi
da pastirmalarda agirlik kayip oranini etkileyebilmektedir (49).
Deneysel pastirma numunelerinde meydana gelen agirlik kayiplari
Berkmen (11), Goma ve ark.(27) ve Ozdemir'in (49) dederleri ile
uyum gdstermektedir. Bununla birlikte tuzlama islemi sonrasinda
meydana gelen agirlik kay:iplar: (Tablo 11), Goma ve ark.'nin (27)
belirttigi degerlerden daha diigik bulunmugtur. Bu durum
aragtirmacilarin (27) uyguladigi yoéntem ile kullandiklari tuzun
iriliginin wve miktarinin farkli olmasiyla agiklanabilir. Glinkl
Ozdemir (49), pastirma yapiminda ince OJlutiilmig tuz
kullan:lmasinin rutubet kayiplarina neden olabilecedini ileri
stirmigtir.

Pastirma yapim agsamalarindan tuzlama iglemi sonrasinda
pastirma yapiminda kullanilan etlerin prolin digindaki amino asit
miktarlarinda nispi bir azalma gorilirken; g¢emenleme iglemi
tncesinde amino asit miktarlarinda nispi bir artig, g¢emenleme
islemi sonrasinda da nispi bir azalma tespit edilmigtir (Tablo
15). Ayrica, tuzlama islemi sonrasi ile gemenleme  iglemi
tncesinde wve sonrasinda ligin, prolin, glisin ve metiyonin

digindaki amino asitlerin protein icerisindeki oranlarinda énemli
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farkliliklar goriilmemigtir (Tablo 16). Pastirma numunelerinde
prolin oraninda tuzlama O&ncesinde ve sonrasinda bir artig
goriilirken, lisinde tuzlama islemi sonrasi, glisinde ise
gemenleme iglemi d&ncesinde ve sonrasinda bir artig tespit
edilmigtir. Ayrica metiyonin oraninda ¢emenleme iglemi sonrasinda
ortalama % 9.4'lik bir azalma meydana gelmigtir. Tuzlama iglemi
sonrasinda amino asit miktarlarinda gériilen nispi azalma tuzlama
igslemi sirasinda meydana gelen protein kaybindan kaynaklanabilir.
Cinkli tuzlama iglemi sonrasinda pastirma yapiminda kullanilan
etlerin protein miktarlarinda bir azalma goériilmektedir (10, 26,
27, 31, 32, b58B). (Cemenleme iglemi O&ncesinde amino asit
miktarlarinda meydana gelen nispi artiglar ile gemenleme iglemi
sonrasinda gorilen nispi azalma bu safhalarda pastirmalarin
rutubetinde meydana gelen dedisikliklerden; protein igerisindeki
oranlarinda ag¢ida c¢ikan kigik farkliliklar da muhtemelen analizi
yapilan numunenin bilegiminden kaynaklanmaktadir. Pastirma yapim
safhalarinda prolin ve glisin oranlarinda meydana gelen artiglar,
bu amino asitlerin bad doku proteinlerinin yapisinda yliksek
oranda yer almasina ve pastirma yapim safhalarinda wuygulanan
islemlerden Dbag§ doku proteinlerinin etkilenmemis olmasina
baglanabilir. Tuzlama iglemi sonrasinda lisin oranlarinda meydana
gelen artig ile gemenleme islemi sonrasinda metiyonin oraninda
meydana gelen azalma, muhtemelen analizi yapilan numunelerin
bilegiminin farkli olmas: ile agiklanabilir. Deneysel
pastirmalarda tespit edilen metiyonin oranlari Demirel'in (13)
belirttigi dederler ile benzerlik gdsterirken, sistin oranlar:

diigiik bulunmustur. Sistin oranlarinda gdzlemlenen bu durum
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aragtirmacinin (13) amino asit analizlerini yapti§i kromotografi
tekniginin ve muhtemelen de kullanilan etin bilegiminin farkl:
olmasiyla agiklanabilir.

Pastirma numunelerinin yapiminda kullanilan etlerin
tuzlama iglemi Oncesindeki protein etkenlik oranlarina (PER) ait
dederler 2.82-2.91 arasinda bulunmugtur. Tuzlama  iglemi
sonrasinda A grubu pastirma numunelerinin PER dederlerinde bir
azalma  goriilirken, B grubu numunelerde bir artig meydana
gelmigtir. Cemenleme iglemi &ncesinde ve sonrasinda, A5 grubu
diginda, bitlin numunelerin PER de§erlerinde Dbir azalma
gérilmigtir. Pastirma yapim safhalarinda numunelerin PER
dederlerinde meydana gelen dedisiklikler 1léysin, prolin ve
metiyonin amino asitlerindeki dedigikliklerden kaynaklanabilir.
Clinki 16ysin ve metiyonin oraninin artmasiyla PER degerlerinde
bir ylkselme, prolinin artmasiyla da bir azalma meydana
gelmigtir. Deneysel pastirmalarda tespit edilen PER degerleri
Alsmeyer ve ark.'nin (3) bu grupta yer alan et {Urtnleri ig¢in
bildirdikleri dederlerle uyum géstermigtir.

Bu aragtirmada pastirma numunelerinin mikroflorasinda
tuzlama stiresi ve baskilama agirligina badli olarak iretim peri-
yodunun biitlin agsamalarinda qruplararasinda 6nemli bir farkliliak
bulunmadidi tespit edilmigtir (P>0.05)(Tablo 19,20,21). Buna
kargilik pastirma yapim safhalarinda tuzlama iglemi sonrasinda
koliform grubu mikroorganizmalarda, gemenleme iglemi Oncesinde
ise Staphylococus-Micrococcus mikroorganizmalariyla, Lactobacil-
lus organizmalarinda gérilen dedigiklikler o6nemli bulunmustur

(P<0.05) (Tablo 22).




76

Pastirma yapim safhalarinda tuzlama siiresi ve baskilama
adirligina badli olarak gruplararasinda genel canli mikroorganiz-—
ma sayilary bakimindan oénemli farkliliklar gorilmemigtir
(P>0.05)(Tablo 18,19,20,21). Ayrica, yapim safhalari ilerledikge
pastirma numunelerinin genel canli mikroorganizma sayilarinda
istatistiki yonden oOnemli olmayan artiglar meydana gelmisgtir
(P>0.05)(Tablo 22). Bununla birlikte bazi aragtirmacilar (51, 58)
tuzlama iglemi sonrasinda pastirma numunelerinin yapiminda
kullanilan etlerin genel canli mikroorganizma sayilarinda tuzun
etkigine ve su aktivitesinin diigsmesine bagli olarak belirgin bir
azalma gorildigini bildirmiglerdir. Tuzlama isglemi sonrasinda
ortaya ¢ikan bu farklilik pastirma numunelerinin yapiminda
kullanilan etlerin tretim periyodunun Dbaglangicinda sahip
olduklari genel canli mikrcoorganizma sayilarindaki farkliliktan
kaynaklanabilir. Cemenleme iglemi éncesinde pastirma numuneleri-
nin genel canl: mikroorganizma sayilarinda bir artig
meydana gelmis ve bu durum Salama ve Khalafalla (58) tarafindan
da tespit edilmigtir. Ozeren (51) ise bu ddénemde genel canl:
mikroorganizma sayisinda meydana gelen azalmanin devam ettigini
ifade etmistir. Gemenleme iglemi &ncesinde ortaya g¢ikan bu
farklilik, kurutma gartlarina badli olarak meydana gelebilir.
Cemenleme islemi sonrasinda numunelerin genel canli mikroorganiz-—
ma sayilarinda gorillen artiglar bazi arastirmacilar (51, 58)
tarafindan da bildirilmistir. Arastirmacilar (51, 58) bu ddénemde
genel mikroorganizmalarda gdriilen artig: gemen hamurunun yapisina
giren unsurlarin igerdigi mikroorganizmalarla  kontaminasyona

baglamigslardir. Deneysel pastirma numunelerinin genel canli



mikroorgénizma sayilarinda tespit edilen dederler (2.5x107—
1.7x108/g) ile Anil (6), El-Khateib ve ark. (20), Ozeren (51) ve
Salama ve Khalafalla'nin (5B} belirttigi dederler arasinda ben-
zerlik bulunmaktadir.

Pastirma numunelerinin yapiminda kullanilan etlerin
Uretim periyodunun baglangicindaki koliform grubu mikroorganizma
sayllari 2.6x102—3.8x102/g arasinda tespit edilmigtir (Tablo 18).
Buna kargilik tuzlama iglemi sonrasi ile ¢emenleme iglemi
éncesinde ve sonrasinda bitin numunelerde kolifprm grubu mikroor-
ganizmalarda bir lireme goériilmemigtir. Yapilan birgok aragtirmada
(6, 40, 46, 51, 58) da koliform grubu mikroorganizmalarin
pastirmalarda ilremedigi gézlemlenmigtir. Bazi aragtirmacilar (40,
51, 58) tarafindan bu durum tuz ve nitritin Gram negatif bakte-
riler Uzerine olan inhibitér etkisine baglanmaktadir.

Pastirma yapim safhalarinda tuzlama siresi ve baskilama
agirligina bagli olarak Staphylococcus-Micrococcus mikroorganiz-
malarinin sayilarinda gruplararasinda énemli  farkliliklar
gérilmemigtir (P>0.05) (Tablo 19,20,21). Ayrica, Staphylococcus—
Micrococcus mikroorganizmalarda tuzlama ve ¢emenleme Iiglemleri
sonrasinda gérilen artiglar istatistiki ydnden Snemsiz
bulunmugtur (P>0.05). Buna kargilik gemenleme iglemi dOncesinde
tuzlama sonrasina goére, oOnemli bir artig tespit edilmigtir
(P<0.05) (Tablo 22). Tuzlama iglemi sonrasinda Staphylococcus-
Micrococcus mikroorganizmalarinda goérulen artig Ozeren (51)
tarafindan yapay gartlarda ftUretilen pastirmalarda da tespit
edilmigtir. Bununla birlikte Salama ve Khalafalla (58), tuzlama

iglemi sonrasinda Staphylococcus mikroorganizmalarinin sayisinda
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belirgin bir azalma gdriildigini belirtmiglerdir. Aragtirmacilara
(58) gdre Dbu azalma sodyum nitrit ve sorbik asitin etkisinden
kaynaklanmaktadir. GCemenleme iglemi oOncesinde Staphylococcus—
Micrococcus mikroorganizmalarinda goértilen artis 8zeren (51) ve
Salama ve Khalafalla (58) tarafindan da Dbildirilmigtir.
Aragtirmacilara (51, 58) gore bu artig, kurutma sirasindaki
ortamin 1sisina ve tuz konsantrasyonunun yikselmesine bagli
olarak meydana gelmigtir. Salama ve Khalafalla (58) g¢emenleme
islemi sonrasinda Staphylococcus mikroorganizmalarinin sayisinda
tuz konsantrasyonunun diigmesine badli olarak bir azalmanin
gorildiguinii ifade etmislerdir. Buna karsilik O&zeren @ (51),
pastirmalarin nitrit miktarlar: ile Micrococcus
mikroorganizmalarinin sayisi arasinda bir paralellik bulundugunu
ve pastirmalardaki nitratin nitrite indirgenme oranina bagli
olarak bu mikroorganizmalarin sayisinda g¢emenleme iglemi
gonrasinda bir artig meydana geldigini ileri slrmiigtir. Deneysel
pastirma numunelerinde tespit edilen Staphylococcus-Micrococcus
mikroorganizmalarinin sayisi (1.2x106—1.5x107/g), Ozeren (51),
Krause ve ark.'nin (37) belirttigi degerler ile Dbenzerlik
gbsterirken, anil (6), Salama ve Khalafalla'nin (58)
dederlerinden fazla bulunmugtur. Bu farklilik aragtirmacilarin
(6, 58) pastirmalarda tireyen Micrococcus organizmalarini
dederlendirmeye almayip yalnizca Staphylococcus mikroorganizma-
larinin koloni sayilarini tespit etmelerinden kaynaklanabilir.

Tuzlama 1isleminden g¢emenleme iglemi sonrasina kadar
olan yapim safhalarinda tuzlama stiresi ve baskilama adirlidina

badli olarak gruplararasinda Lactobacillus mikrorganizmalarinin
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gayilarinda ©onemli farkliliklar gorilmemigtir (P>0.05)(Tablo
19,20,21). Donemler ilerledik¢ge pastirmalarin Lactobacillus
mikrorganizmalarinin sayilarinda bir artig tespit edilmigtir.
Cemenleme islemi &ncesinde tuzlama sonrasina oranla pastirma
numunelerinin Lactobacillus mikroorganizma sayilarinda dJnemli
bir artig gdriliirken (P<0.05), dijer dénemlerde meydana gelen
artig istatistiki yodnden Snemli bulunmamigtir(P >0.05)(Tablo 22).
Oysa Ozeren (51) kurutma iglemi sonrasinda pastirmalarin ihtiva
ettigi ILactobacillus mikroorganizmalarinin sayilarinda Dbir
azalmanin oldudunu belirtmektedir. Arastirmaciya (51) gdére bu
azalma, laktik asit bakterilerinin fazla tuz igeren ortamlarda
geligememesinden kaynaklanmaktadir. Halbuki bazi arastirmacilar
(20, 37, 40) pastirmada Lactobacillus organizmalarinin ortama
hakim olan mikroorganizma grubu oldudunu agikca ifade etmekte—
dirler. El-Khateib ve ark.'na (20) gbére laktik asit bakterileri-
nin sayilarinda gorilen bu artig ortamin pH'sinin azalmasina
bagli olarak meydana gelmektedir. Deneysel pastirma numunelerinde
tespit edilen Lactobacillus organizmalarinin sayisi El-Khateib ve
ark. (20), Rrause ve ark. (37) ve Laleye ve ark.'nin (40) buldugu
sonu¢larla uyum gdstermektedir.

Pastirma numunelerinin ihtiva ettigdi halofilik
mikroorganizmalarin sayisinda yapim safhalarlqln ilerlemesiyle
birlikte istatistiki yodnden énemli olmayan (P >0.05) artiglar
meydana gelmig ve bu doénemlerde tuzlama siresiyle baskilama
agirligina bagli olarak gruplararasinda dJ&nemli farkliliklar
gérilmemistir (P>0.05)(Tablo,19,20,21,22). Deneysel pastirmalarda

tespit edilen halofilik mikroorganizmalarin sayisi Ozeren (51)
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tarafindan belirtilen dederlerle benzerlik géstermektedir.
Pastirma yapim safhalarinda tuzlama siiresi ve baskilama
agirlidina bagli olarak maya-kif sayisinda gruplararasinda &nemli
bir farkliligin bulunmadi§i gérilmigtiir(P>0.05)(Tablo 19,20,21).
Ayrica, yapim safhalarindan tuzlama sonrasy ve g¢emenleme
dncesinde meydana gelen artiglar ile ¢emenleme sonrasinda gériilen
azalma istatistiki yonden onemsiz bulunmugtur (P>0.05)(Tablo 22).
Deneysel pastirma numunelerinin maya-kif sayisinda tespit edilen
dederler (3.0x102—1.6x105/9). Krause ve ark. (37) ve dzeren (51)
tarafindan belirtilen degerlerle benzerlik gésterirken, El-Kha-—
teib ve ark. (19, 20) ve Omurtag'in (46) bildirdigi degerlerden
yiikksek bulunmugtur. Deneysel pastirma numunelerinin maya-kif
gayi1sinda ortaya ¢ikan bu farklilik, muhtemelen gemen hamurunun
bilegimine giren sarimsak oraninin (% 10) diigik olmasindan kay-
naklanmaktadir. Bazi aragtirmacilar (19, 20, 42) gemende % 35 ve
daha fazla oranda sarimsak bulunmasinin pastirmalarda @ kif
geligimini inhibe etti§ini belirtmiglerdir. Laleye ve ark.'da
(40) vakumla paketleme girasinda azot gazi kullaniminin maya-kif
gelisimini dnemli derecede azalttiini ileri stirmiglerdir.
Pagstirma numunelerinin instron ve penetrometre
cihazlar: ile O6lglilen tekstirel kuvvetlerinde, baskilama
agirligdina badli olarak gruplararasinda onemli  farkliliklar
tespit edilmigtir (P<0.05) (Tablo 23). En az Snemli fark testi
verilerine gére 1.0 kg/cm? baskilama adirli§i uygulanan pagtirma
numunelerinin tekstirel kuvvetlerinin, 0.5 kg/cm? ve 0.25 kg/cm?
basing uygulanan pastirma numunelerininkinden farkli  oldugu

tespit edilmigtir. instron cihazinda tespit edilen degderlere gére
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By grubu pastirma numuneleri en iyi tekstire sahiptir ve bunu
sirasiyla A5, Bjy, Aj,By ve A; grubu pastirma numuneleri izle-
mektedir. Penetrometrede dlglilen dederler de instron cihazinin
dederleriyle paralellik gdatermektedir. ¢egitli aragtirmacilar
(10, 27, 31) pastirmalardaki sert tekstiir olusumunun tuz konsan-
trasyonunun artmasina bagli olarak meydana geldidini ileri
girmiglerdir. Tuz ve tekstlr arasindaki 1iligki, bu aragtirma
sonuglarinda da ortaya ¢ikmigtir. Tuz miktari diisik olan (% 5.77)
By ve Aq grubu pastirma numunelerinin iyi bir tekstiire sahip
olduklar:y tespit edilmigtir. Buna kargilik tuz miktari yiliksek
olan (% 8.04) A, grubu pastirma numunelerinin tekstirlerinin sert
oldudu goériilmistir.

Pastirma numunelerinin lezzet, renk, gérinim ve tekstir
yoninden yapilan duyusal de§erlendirmelerinde, tuzlama siiresi ile
baskilama adirligdi faktdérlerinin tek bagina ve/veya ortaklasa
etkileri sonucu, B3 grubu pastirma numuneleri bu 6zellikler
bakimindan en ylksek puanlari almigtir (Tablo 24). En az O6nemli
fark testi sonuglarina gére Bj grubu numuneler lezzet ve gbrinim
yoninden B; grubu numunelerle benzerlik gdsterirlerken, diger
gruplarla arasinda farkliliklar ortaya ¢ikmigtir. Lezzet yoOniinden
gbrilen bu farklilik, numunelerin sahip oldugu tuz miktarina bad-
11 olarak sekillenmig olabilir. Glinkl pastirmalarin lezzetlerinin
tuzlu olmasi begeniyle tilketilmesine engel olan faktérlerden
biridir (49). Pastirmalarda dig goriiniis gemenin kalitesi ile
yakindan ilgilidir (6). Gemenin bilesimine giren unsurlarin
kalitesi ve miktari ile birlikte boya, burgak ve budday unlarinin

ilave edilmesi gemenin kivam, renk ve goériunimini dodrudan etkile-
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yebilmektedir (13, 14, 33). Deneysel pastirma numunelerine uyqu-
lanan c¢emenin bilegiminde, Gida Maddeleri Tiizidii'nce (29)
yagaklanmig olan bugday, burgak unu ve boya maddeleri
bulunmadigindan dolayi ¢emende gatlamalar ve renk kararmalari
meydana gelmigtir. Deneysel pastirma numunelerinde ¢emenin
pastirmaya iyi yapigmamasi, kurutma sonucu g¢atlama ve renk
kararmalarinin meydana gelmesi gbriiniim yéniinden gruplararasinda
ortaya ¢ikan farklilidin nedeni olabilir. Duyusal degerlendirmede
tekstir ydninden en yiksek puani alan Bg grubu pastirma numune-
lerinin penetrometre ve instron cihazlarinda d&lgiilen tekstiirel
kuvvetlerinde de en iyi'degerlere sahip oldudu gérilmiigtir (Tablo
23). Bu sonuglardan numunelerin ihtiva ettikleri tuz konsantras-
yonunun yanisira yiksek baskilama adirlidr uyqulamalarinin da
tekstlir dGzerine olumlu bir etkisinin oldufu  séylenebilir.

Sonug olarak, milli bir et lrintimiz olan pastirmanin
geleneksel . ilretim teknolojisinin modernizasyonunu ve standardi-
zasyonunu sadlamak amaciyla uygulanan farkli tuzlama sireleri (36
ve 72 saat) ile baskilama agirliklarinin (0.25, 0.50 ve 1.0
kg/cm?) pastirma numunelerinin amino asit miktarlari, PER
dederleri ve mikrobiyolojik kaliteleri  tiizerine etkisinin
olmadi1di, buna karsilik kimyasal ve duyusal nitelikleri ile
tekstiirel kuvvetleri t{gzerine etkili oldugu tespit edildi.
Aragtirmada 72 saat tuzlama siresi ile 1.0 kg/cm? baskilama
agirli§yr uygulanan B4 grubu pastirma numunelerinin o6zellikle
duyusal nitelik ve tekstirel kuvvet yoniinden diger numunelerden
daha iyi 6zellikler gbésterdidi belirlendi ve pratikte bu uygula-

malarin tatbik edilmesinin yararli olacadir  gOriigiine varildi.
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Milli bir et Urinii olan pastirmanin geleneksel iretim
teknolojisinin modernizasyonunu ve standardizasyonunu saglamak
amaciyla, deneysel pastirma numunelerine farkli tuzlama sgireleri
(36 ve 72 saat) ve baskilama agirliklar:i (0.25;0.5 ve 1.0 kg/cm?)
uygulandi. Pastirma yapiminin didger agamalarinda aligilagelen
yontemde herhangi bir degigiklige gidilmedi; ancak kurutma iglemi
kontrol edilebilir gartlarda gergeklegtirildi. Bu sartlarda elde
edilen deneysel pastirma numunelerinin iretim periyocdunun belirli
dénemlerindeki (tuzlama Oncesi ve sonrasi, gemenleme oOncesi ve
sonrasi) kimyasal, mikrobiyolojik wve duyusal nitelikleriyle amino
asit dlzeyleri ve PER dederlerinde meydana gelen degigiklikler
bir sistem gergevesinde incelendi.

Deneysel pastirma numunelerinde, tuzlama islemi
sonrasinda, tuzlama siiresinin wuzamasiyla birlikte adirlik
kaybinin arttidi belirlendi. Cemenleme iglemi dncesinde, tuzlama
ve basgkilama agirligi faktdrlerinin tek bagina ve/veya ortaklasa
etkilerinin sonucu numunelerin protein, tuz ve agirlik
kayiplarinda gruplararas: farkliliklar gérildii. Cemenleme iglemi
gonrasinda da bu faktdrlerin tek basina ve/veya ortaklaga etkile-
rine bagl:i olarak numunelerin, protein digsinda, bilesimlerinde,
pH ve su aktivitesi dederleriyle adirlik kayiplarinda
gruplararasi farkliliklar saptand:.

Deneysel pastirma numunelerinin amino asit miktarla-
rinda tuzlama islemi sonrasi, prolin diginda, nispi bir azalma

gérildi. Ayrica numunelerin amino asit diizeylerinde gemenleme
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dncesi gorilen artisla ¢emenleme sonrasinda meydana gelen
azalmanin nispi oldugu belirlendi. Buna karsilik, deneysel
pastirma numunelerinin yapim agamalarinda lisin, prolin, glisin
ve metiyonin digindaki amino asitlerin protein igerisindeki
oranlarinda énemli degigiklikler goériilmedi.

Bu aragtirmada pastirma numunelerinin genel canli,
koliform grubu, Staphylococcus—Micrococcus, Lactobacillus, halo—
filik mikroorganizmalar ile maya-kif sayilarinda, tuzlama siiresi
ve baskilama agirlig:i faktorlerine badli olarak Uretim periyodu—
nun  biitlin agamalarinda gruplararasi O&nemli bir farklilik
bulunamadi. Buna karsilik, ¢emenleme Oncesinde Staphylococcus—-
Micrococcus organizmalari ile lLactobacillus organizmalarinda
tuzlama iglemi sonrasina gbére, onemli artiglar tespit edildi.
Ayrica, pastirma numunelerinin yapiminda kullanilan etlerin
{iretim periyodunun baglangicindaki koliform grubu mikroorganizma
sayilar1 2.6 x 102 -3.8x 102 arasinda bulunurken, uretim
agamasinin diger dénemlerinde bu mikroorganizma grubunda ireme
olmadid:i belirlendi.

Deneysel pastirma numunelerinin instron ve penetrometre
cihazlari 1ile oOlglilen tekstirel kuvvetlerinde en 1iyi degderlere
1.0 kg/cm? Dbasing uygulanan, By ve A3 grubu numunelerin sahip
oldudu ortaya gikti.

Pastirma numuneleri lezzet, renk, gérinim ve tekstir
acisindan duyusal de§erlendirmeye tabi tutuldu ve bu oOzellikler
bakimindan en yiksek puanlari sirasiyla 8.57; 8.57; B.71 ve B.66

olmak tzere By grubu pastirma numunesi aldi.
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Sonug olarak, aragtirmada 72 saat tuzlama siresi ile 1.0
kg/cm? baskilama agirlidi uygulanan numunelerin (Bg grubu),
dzellikle duyusal nitelik ve tekstlirel kuvvet yoninden daha iyi
nitelikte oldugu belirlendi ve pratikte bu uygulamalarin tatbik

edilmesinin yararli olaca§i kanisina varildi.
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7. SUMMARY

Pastirma 1is a traditional cured meat product being
produced by Turkish people for centries. This research has been
carried out to modernize and standardize the traditional pastirma
processing. For this purpose, two different salting periods; 36
(group A) and 72 hrs.(group B), and three different pressure
units; 0.25 (groups Ay and Bl)' 0.5 (groups A2 and Bz) and 1.0
kg/cm? (groups A5 and Bg) were applied to raw pastirma meat
samples during the processing. The traditional method of produc-
tion for the pastirma was not changed with the exception of
drying process in which the climatic conditions were controlled.
Pagtirma samples at various phases of production were evaluated
to determine the chemical, microbiological and sensorial proper-
ties, the amino acid content and protein efficiency ratio (PER).

It was observed that the wéight loss of the pastirma
samples increased after salting process in accordance with the
extention of salting period. Before gemen treatment, there was
a significant difference in protein and salt content and weight
logs of the samples because of the effects of salting and/or
pressure. After c¢emen treatment, there was a significant differ-
ence in moisture, fat, ash, salt soluble protein and salt con-
tents, pH, water activity and weight loss of the samples because
of the simillar effect of salting and/or pressure. However, a
significant difference was not found in protein content of the
samples.

After salting process, the amino acid contents of
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pastirma samples apart from prolin decreased relatively. 1In
addition to this, increase of amino acid contents of the samples
before gcemen treatment and decrease of the amino acid contents of
the samples after ¢emen treatment were not significant. Contrary
to this, during the pastirma processing the percentage, of amino
acid in protein apart from lysin, prolin, glicin and methionin
did not change signifcantly.

It was found that the duration of salting periocd and
pressure did not effect the number of total viable colony count,
coliform microorganisms, Staphylococcus—Micrococcus, Lactobacil-
lus, halophilic and mold / yeast microorganisms. There were no
significant differences in these values among the pastirma
gamples during the pastirma processing. However, it was observed
that there was a significant increase in the number of
Staphylococcus—Micrococcus and Lactobacillus,before gemen treat-—
ment whereas the samples after salting had less count of
StaphylococcusMicrococcus and Lactobacillus.In addition to this,
while freshly cut meat samples before pastirma processing had
2.6 x 102-3.8 x 102 coliform microorganisms/g, no growth was ob—
gserved every steps of pastirma processings.

The groups Aq and B of samples, where pressure ap-~
plied (1.0 kg/cm?), had better textural quality than the other
groups determined by Instron Food Testing Instrument (Model 1140)
and penetrometer (Surpenetrometer PNR).

The quality namely £flavor, color, appearence and
texture for group B were superior to the other groups, and

8.57; B8.57; 8.71 and 8.66 scores were obtained, respectively.
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It is concluded that, 72 hours of saltig period and 1.0
kg/cm? preasure application to the meat during processing is
suitable for the commercial production of pastirma with the

highest sensorial and textural quality.
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Fotograf 1. Pastirma Numunelerinin Yapiminda
Kullanilan Et Pargas:

Fotograf 2. Pastirma Numunelerinin Yapiminda
Kullanilan Et Pargasina Yapilan
Ensizyonlar
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Fotograf 3. Pastirma Numunelerinin Yapiminda
Kullanilan Et Pargasinin Tuzlanmasi

Fotograf 4. Pastirma Numunelerinin Yapiminda
Kullanilan Et Pargalarinin Tuzda
Bekletilmesi
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E L T s

Fotograf 5. Tuzlanan Et Parcalarinin Yikanmasi

Pastirma Numunelerinin Kurutuldugu

Fotograf 6.
tklim Dolab1i (Ostim Sitesi-Ankara)



Fotodraf 8.1.Hidrolik Et-Pres Aleti
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Fotodraf 8.2.Pastirma Numunelerine Baskilama
(Denkleme) tgleminin Uygulanmasi

Fotograf 9. Pastirma Numunelerinin GCemende
Bekletilmesi
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Fotograf 10. Cemenli Kurutma

29,

Kullanan
onu en lyi
taniyandir.

Fotograf 11. Biotronik LC 5001 Amino Acid

Analyzer Cihazi
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10. TESERRUR

Doktora caligmam sturesince 1ilgi ve yardimlarini
esirgemeyen bagta danigman hocam Sayin Prof.Dr.0. Cenap TEKINSEN
olmak iizere Anabilim Dalimiz &Jretim tiyeleri Prof.Dr. Nazif ANIL,
ve Yrd. Dog. Dr. Mustafa NtZAMLIOSLU'na, dénem arkadaglarim
Dr. Semra KAYAARDI ve Yrd.Dog.Dr. Ali Muhtar TIFTIK'e Anabilim
Dalimiz Arastirma Gérevlisi Umit GURBUZ ve diger mesai
arkadaglarima, aragtirmayl maddi yénden destekleyen Selguk
Universitesi Arastirma Fonu ile yardimini gordugim tim kigi ve

kuruluslara tesekkiir ederim.



) U8 BZGECMIS 3

1962 yilinda Yozgat'ta dogdum. tlkokulu Erzurum,
ortackul ve liseyi Yozgat'ta bitirdim. 1980 yilinda Ankara
tniversitesi Veteriner Fakiiltesi'ne girdim ve 1985 yilinda mezun
oldum. 1985 yilinda Selguk tniversitesi Veteriner Fakiiltesi'nde
Veteriner Hekim olarak goéreve bagladim. Askerlik hizmetini taki-
ben 1987 yilinda ayni fakilltenin Besin Hijyeni ve Teknolojisi
Anabilim Dali'na Aragtirma Gérevlisi olarak atandim. Halen ayni
kurumda Aragtirma Gorevlisi olarak gorevimi siirdiirmekteyim.

* Evliyim ve bir kizim var.
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