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III

OZET

Pastirmada gevreklik artisi saglamak ve bazi kalite 6zelliklerini belirlemek
amaciyla sidir Semitendinosus kaslarina % 5 agirlik artisi sadlayacak
miktarda 0.3 M CaCl; injeksiyonu yapilarak 24 saat bekletildikien sonra kuru
ve salamura kurleme ydntemleriyle pastirma Uretilmistir.

Ete CaCl, ilavesinin, Warner - Bratzler Shear (WBS), TCA'da (Triklor asetik
asit) eriyebilir azot orani ve myofibriler fragmentasyon indeksine (MFI)
istatistiki olarak énemli bir etkisi saptanamamistir (P>0.05). Arastirmada,
modifiye bir yontemle 6lctlen WBS degerleri 8.78-11.58 I|b, TCA'da
eriyebilir azot oranlari % 2.18-2.44, MF! degerleri ise 20.6 - 42.3 arasinda
buldnmugtur. Toplam 36 gin suren pastirma Uretimi sonunda érneklerin su
oranlari %39.5-45.04 iken, su aktivitesi degerleri 0.871-0.913 arasinda

bulunmustur.

Pastirma &érneklerinin kimyasal bilesimi Uzerinde CaCl,’n istatistiki olarak
dnemli bir etkisi gortlmezken (P>0.05), kuru kurleme yéntemi pastirmalarin
tuz ve kil iceriginde salamura yéntemine kiyasla énemli (P<0.01) bir artiga
neden olmustur. Salamura kurleme yéntemi ile Uretilen pastirmalarin
ortalama % 5.38, kuru kirleme yapilanlarin ise ortalama % 6.83 tuz ihtiva

ettigi belirlenmigtir.

Panel testi’ sonucunda pastirma o6rneklerinin ele alinan duyusal kalite
ozellikleri Gzerinde CaCl, injeksiyonu ve kirleme yéntemlerinin istatistiki

olarak énemili bir etkisi gérilmemistir (P>0.05).

Sonu¢ olarak CaCl; ilavesinin, péstlrmalarln gevreklik ve diger kalite
dzelliklerini 6nemli derecede etkilemedigi, salamura kirleme ydnteminin
* pastirma Gretiminde rahatlikla kullanilabilecegi ve son Urtinde daha disuk
tuz orani saglamasi bakimindan da daha avantajli olacagi belirlenmistir.
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SUMMARY

The objectives of this research were to investigate the effects of CaCl, and
curing techniques on the tendermess and some other quality charasteristics
of the pastirma, Turkish raw and dry cured meat product. The pastirma was
produced from beef Semitendinosus muscle by injecting 0.3 M CaCl, up to
5.0 % green weight using dry and/or brine curing techniques.

Results of this reseacrh showed that the effects of CaCl, on the tenderness
measured with WBS value, TCA soluble nitrogen and MF| was not
statistically significant (P>0.05) and these findings were 8.78-11.58 Ib, 2.18-
2.44 % and 20.6-42.3 respectively. At the end of production of pastirma
which lasted 36 days, themoisture.content of the samples was between
39.05 - 45.04 % while water-activity values was between 0.871-0.913.

Generally the chemical composition of the pastirma was not influenced by
CaCl, (P>0.05). Nevertheless, salt and ash content of the pastirma were
significantly (P<0.01) different for dry or brine cured samples, this value for
salt content was 5.38 % in brine but 6.83 % in dry cured pastirma.

Panel evaluation results were also indicated that CaCl, injection and different
curing technique had no effect on the sensorial quality charasteristics of the

pastirma .

In conclusion, it can be suggested that CaCl, and the curing technique do
not effect the quality properties of the pastirma but brine curing might be
more advantageous in terms of salt content of the product that may be

concerned by some consumers.
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1. GIRIS

Et aranleri, uygulanan teknolojik islemlerden dolayi, taze ete kiyasla daha az
su, buna karsilik daha fazla protein, yag, karbonhidrat, mineral madde,
vitamin ve degigik katki maddeleri igerirler. Ayrica, kendilerine 6zgu hosa
giden bir lezzet, renk, aroma ve tekstir yaninda Ustin besleme degeri,
yapim tekniklerine ve muhafaza sartlarina gére degisen farkli depolama

émrine sahiptirler ( Dinger, 1987 ).

Pastirma, sigir ve manda karkaslarindan buytk pargalar halinde ¢ikarilan
etlerin tuzlanip kurutulduktan sonra ¢gemenlenmesi ile elde edilen, Turklere
has bir ¢ig et GrGnGdar. Bilinen en eski et Urtnlerinden olan pastirma, daha
‘gok Turkiye, Misir ve diger bazi musliman tlkelerde Uretilmektedir (Leistner,
1985a, Gokalp vd., 1994, Katsaras et al., 1996a ). Devlet Istatistik Enstitiist
1895 yili kayitlarina gére, 26496 ton olan et trdnleri (sucuk, pastirma, salam,
sosis, et Grtnleri konservesi ve kavurma) Uretiminin sadece 643 tonu
pastirmadir. Yani pastirmanin et UrGnlerimiz igerisindeki Uretim payi
%2.42'dir. Bu ise, bize 6zgl bir Grin olan pastirma icin olduk¢a distk bir
orandir (Anon., 1996). ’

Pastirma, kurutulmus bir et GranG oldugundan, konsantre et trlnleri sinifina
girer ve besin degeri olduk¢a ytksektir (Karakaya, 1991). Mesela su orani
%35 - 40’a dasmis %20 - 28 yagli bir pastirmada protein orani %27 - 30°dur
‘(Gﬁrman, 1968). Pastirmanin fiziksel ve kimyasal ézelliklerinin incelendigi bir
arastirmada,%40.5 su ihtiva eden %9.5 yagl pastirma 6meginde %37.2
oraninda ham protein tayin edilmistir (Katsaras et al., 1996a). Sigir etlerinde
kurutma sirasinda olusabilecek B kompleks vitaminleri kaybi konusunda
yapllan bir aragtirmada ise bu vitaminlerin 6nemli derecede bir kayba
ugramadi8i belirlenmigtir. Et icerisindeki thiaminin %60 - 70'i , riboflavinin ve
niasinin %90-100'U, pantotenik asidin ise % 70 - 80'i, dijer vitaminlerde
- aynen-trtinde kalabiimektedir ( Gdkalp, 1895 ). Kurutuimus etin besleme"
degeri ve kalitesi daha ¢ok kullanilan ¢ig etin kimyasal bilesimine baglidir.



Urtinde kuru madde oraninin artmasina bagl olarak protein oraninda da
nisbi bir artis meydana gelmektedir (Kayaardi, 1996). Bag dokuca zengin ve
gok yagli etler pastima Uretiminde kullanilacak olursa, stphesizki
pastirmanin kimyasal bilesimi ve kalitesi tuketici aleyhine bir durum

gosterecektir ( Alkan, 1987 ).

Et muhafazasinda yaygin olarak 4 temel yéntem kullaniimaktadir. Bunlar,
kurutma (tutstleme ile birlikte olabilir), kirleme (kuru veya salamura),
sogutma ( soguk ve donmus muhafaza ) ve isi uygulamasidir (pastérizasyon
ve sterilizasyon). Ik iki yéntem daha ziyade kombine olarak cok eski
zamanlardan beri kullanilagelen et muhafaza yéntemleridir (Mann, 1960).

Kurutulmus etlerin mikrobiyolojik bozulmalara karsi korunmalarindaki temel
prensip, etin su aktivitesinin mikroorganizmalarin gogalma sinirinin altina,
etin kokusarak bozulmasindan daha énce dﬂ§ﬂmlmesidir(Gékalp vd., 1994 ).

Tuzlanmig ve kurutulmus bir et parcasi da diyebilecegdimiz pastirma, dustk
su aktivitesi ve rekabet edici ﬂqrasn nedeniyle sogutma islemi yapilmadan bir
kag ay guvenle depolanabilmektedir (El-Kheteib et al., 1987, Katsaras et al.,
1996a). Sogutma olmaksizin depolanabilen et Urtnlerinin muhafaza
metodlarindan en énemlisi, kirleme islemidir. Tanim olarak kirleme; taze
ete tuz, nitrat velveya nitritin ilavesi ve Urine gbre degisen bir islem
teknolojisi uygulanarak dayanikli et GrinG Uretme teknigidir (Ockerman,
1983). Tuz, etin suyunu blnyeden c¢eker ve bazi mikroorganizmalarin
geligsimi icin uygun olmayan sartlar olusturur. Boylece ette bakteri faaliyeti
kontrol altina alindi§i gibi, Grune karakteristk bir tat ve aroma da

. kazandirilir.

En 6nemli -kurleme bilegeni nitrittir (NO2). Et Grtnlerinde nitrattan (NOs)
Uretilen veya direkt olarak ilave edilen nitrit, zayif asidik bir ortamda derhal
NO formuna dénusar. Nitrik oksit (NO) cok reaktif bir kimyasal bilesen olup,
et Urtnlerinin kirlenmesinde arzu edilen 4 ana reaksiyona neden olmaktadir:
Bunlar; (1) renk olugsumu, (2) aroma gelismesi, (3) antimikrobiyal ve



(4) antioksidatif etkidir. Asidik ortamda nitritten olusan NO ile kas pigmenti
myoglobinin reaksiyonu sonucu pembemsi kirmizi kir rengi gelisir. Benzer
bir reaksiyon ¢ig dokularda bulunabilen kan pigmenti hemoglobinie de az
miktarda meydana gelebilmektedir (Muller, 1991). Reaksiyona giren NO,
myoglobin ve hemoglobine sikica baglanir ve olusan yeni bilesik, 151k, O, ve
Istlya dayanikhdir ( Vésgen, 1992 ). Tum et Grlnlerinde iyi bir kir rengi
olugmast igin gerekli minimum nitrit miktar 30 - 50 ppm’dir. Kurleme, ayni
zamanda aromayi zenginle§tiri~r. Tipik kur aromasinin, bazi et bilegenlerinin
nitrit veya NO ile reaksiyonlarindan kaynaklandi§i bilinmektedir. Omegin
alkoller, aldehitler, inosin, hipoksantin ve 6zellikle stlftr iceren bilegikler bu

tip reaksiyonlara ortak olabiimektedir (Muller, 1991).

Gida zehirlenme etkeni olan Clostridium botu/inum, Salmonella ve
Stafilokoklar gibi mikroorganizmalarin gelismesi 80-150 ppm nitrit
konsantrasyonlarinda sinirlanabilmektedir (Muller,1891). Nitritin mikro-
biyolojik acidan koruyucu fonksiyonu pH ve tuz (.NaCl) konsantrasyonu gibi
diger sartlarla da ¢ok belirgin bir sekilde baglantilidir.  Ancak raf émru
Gzerinde 1si muamelesi, sogutma, pH ve su aktivitesi (a,) gibi faktérler daha
fazla etkilidir (Vésgen, 1992).

Nitritin antioksidatif etkileri &ézellikle son yillarda anlasiimistir. Et ve et
arinlerindeki doymamis yag asitlerinin oksidasyonu, kirleme salamurasi
kullanildiginda nisbi olarak engellenmistir (V&sgen, 1992).

Parga halinde islenen ¢ig et Grlnlerinin Gretiminde 6zellikle kuru karieme
yéntemi veya kuru - yas kurleme ( daldirma ) kombinasyonu kullaniimaktadir.
Karleme isleminde, 1 kg et ve yag icin 30 - 50 g nitritli kirleme tuzu ( NKT )
kullaniimasi gerektigi belirtiimektedir (Kaya vd., 1996). Kurleme slresi ise
parca etlerin blyukltugane bagh olarak degisiklik géstermektedir. Ornegin 1
kg'hk et pargalan igin, 2-2.5 gunluk kiurleme suresi tavsiye edilmektedir
(Prand! et al., 1988; Gdkalp vd., 1994 )



Kirleme iglemi sirasinda ortam sicakligi 5°C'den fazla olmamalidir.
Sicakhgin 5° C veya altinda olmasi halinde, ette C. botulinum’un soduga

toleransli proteolitik olmayan suslari dahi gelisememektedir (Leistner, 1985b,
Wirth, 1986 ).

Kuru kurleme tekniginin tercih ediimedidi durumlarda parga halinde islenen

et Urtinlerinin karleme igleminde % 10 - 20 oraninda tuz igceren klrleme
salamuralar: kullaniimaktadir. BayUtk pargalar halindeki etlerde daima ytksek
konsantrasyonlu salamuralara ihtiya¢ vardir. Daldirma yéntemiyle yapilan
kirleme igleminde slre, birer kg'lik et pargalart icin yaklasik 2 gundtr
(Prandl et al., 1988; Gdkalp vd., 1994).

Karleme igleminin baganli olmasi, her seyden dnce taze ve saglikli et
kullanimina baglhidir. Hasta veya kétl bir sekilde kesilmis hayvanlardan eide
edilen, hijyenik olmayan sartlarda iglenmis veya kokusmanin erken
safhalarindaki et, baganh olarak muhafaza edilemez. Ayrica et iyi bir sekilde
sogutulmamigsa, taze degilse, hastalikli veya yorgun hayvanlardan elde
edilmigse, hizla bozulacak ve igleme sirasinda eksimeye baslayacaktir
(Mann, 1960).

Et ve et Urtnleri igcin geleneksel muhafaza metodlan olan tuzlama, kir etme,
kurutma ve dondurma, kismen su aktivitesinin dusartlmesi prensibine
dayaniriar. Et ve et GrUnlerinin su aktivitesi, mikrobiyal Uremeyi, metabolik
aktiviteyi ve mevcut mikroorganizmalarin canli kalabilme kabiliyetini etkiler.
Sicaklik, pH ve redoks potansiyeli gibi diger gelisme faktérleri optimal
degilse, mikroorganizmanin a, toleransi azalacaktir. Ustelik et Grunleri
genelde nitrit gibi antimikrobiyal maddeler bazen de rakip mikroorganizma
icerirler (Leistner and Rédel, 1974).

Et ve et Urlnleriyle ilgili gida zehirlenmelerinde énemli olan Shigella tlri
ba'kteriler, 0.96 nin altindaki su aktivitelerinde, Escherichia, Vibrio ve
Salmonella 0.95'in altindaki a,/de inhibe edilirler. C. botulinum tip C'nin
gelisimi ve toksin uretimi a,0.98 in altinda, tip Ea, 0,97 ve tip A ve B ile



Clostridium perfringens a, 0.95 in altinda gelisemezler. Toksijenik
bakterilerden S.aureus,‘un gelismesi, anaerobik sartlar altinda a, 0.91'de
engellenirken, aerobik olarak ancak 0.86 nin altinda engellenebilmektedir.
S.aureus tarafindan Uretilen enterotoksin B ve C'nin Uretiminin a,, 0.94'te
durdugu bildirilmigtir (Leistner and Rédel, 1974).

Yagsiz ette a,, 0.990°dir. Et Grlnleri, taze etten daha dlsuk bir a,/'ye sahiptir
ve bu ylUzden daha uzun raf émdrleri vardir. Et Grunlerinin islenmesi
sirasinda su aktivitesini degistiren faktérierin en énemlileri, suyun eklenmesi
veya uzaklastiriimasi, NaCl gibi tuzlarin eklenmesi, yagin bulunmasi veya

sonradan eklenmesidir (Leistner and Rédel, 1974).

Etin kurutulmasi, tim dinyada uygulanan, en ucuz ve en etkin muhafaza
metodlarindan birisidir (Mann, 1960). Dogal sartlardaki kurutmada, ik,
dustk rutubetli kuru bir hava ile gece - glindUz arasindaki sicaklik farkinin
fazla olmadigl zamanlar, etin kurutulmasi igin optimum dogal sartlar olarak
kabul edilir. Etin kurutulma stresi, et pargalarinin kalinhigr ve buyUklugtne
bagli olarak ortam sicaklidi, nisbi rutubet ve hava cereyan hizi tarafindan
tayin edilir (Gokalp vd., 1994).

Kurutma sirasinda etteki su kaybi; kas ve bag - destek dokusunun yapisinda
cekilme, buzUlme, sirinklere neden olarak tim et parcasinin geklinin
degismesine neden olmakta ve et yumusak bir halden, daha siki ve sert bir
hale déntusmektedir. Kurutma sirasinda ortam nisbi rutubetinin baslangicta
yUksek tutulmasi ve daha sonra kademeli olarak dusurtlmesi gereklidir ki,
ylzeyin hizla kuruyarak sert bir kabuk olusturmasi engellenebilsin. Ayrica
yag orani olabildijince dusuk ve orta yasli hayvan etleri son Grtinin
gevrekligi ve teksturd agisindan tercih edilmelidir. Kurutma ile etteki fiziksel
degismeler yaninda etkisini 6zellikle etin tat ve aromasinda gésteren pek cok
biyokimyasal reaksiyonlar da cereyan eder. Bu nedenie kurutulmus etlerin
tad ve aroma profili taze etten oldukga farkhdir (Gékalp vd., 1994 ).



ilk defa Turklerin Grettidi bildirilen ve bugln dinyada ézellikle Orta Dogdu,
Orta Asya ve Dogu Avrupa Ulkelerinde yaygin olarak Gretilen ve tuketilen
pastirma ve benzeri Grtnler, tipik kurutma teknolojisi uygulanarak dretilen et
artnleridir. Bu et Grinlerinin Gretimi Cin, Rusya, Kafkasya, Kirm ve Iran'da
fazlaca yayilmistir. Benzer teknoloji Giney Amerika ve Afrika'da da
kullaniimigtir. 6zellikle Brezilya, Arjantin, Uruguay ve bazi Afrika Ulkelerinde
kurutulmus et Grtnlerine yaygin olarak rastlanmaktadir (Norman and Corte,
1985).

Yurdumuzda par¢a halinde islenen en 6nemli et GUrinG olan pastirmanin
Uretiminde halen énemli bir teknolojik gelisme saglanamamistir (Kaya ve
Gokalp, 1995). Bu nedenle kaliteli ve standard bir Gretim mimkin
olmamaktadir. Ekonomide ana hedef, daha fazla, strekli ve kaliteli Gretimdir.
Et sanayiinde Gretimin arttiriimasi ve drtun kalitesinin geligtiriimesi iyi bir
teknolojiye dayanan isleme teknigi yaninda, uygun bir ambalajlama, dagitim
ve depolama gibi faktérlere de baglidir ( Kolsarici ve Atici, 1995).

Pastirma ile ilgili olarak bu gune kadar yapiimig arastirmalar, genellikle
pastirmanin kimyasal bilesimi ve mikrobiyolojik kalitesi Uzerinde olmus,

teknolojik bakimdan yeterince aragtirma yapilmamistir ( Dinger, 1987).

Yuksek kaliteli ve standard pastirma Uretmek igin, hem et se¢iminin, hem de
Uretim agamalarinin ideal sartlari belirlenmelidir. Asagida pastirma Uzerinde
yapilmis c¢esitli aragtirma bulgulari kisaca degerlendirilmistir.

Goma et al., (1978a) tarafindan yapilan bir calismada, deve L. dorsi kasina
pepsin uygulamasinin, bundan dretilen pastirmanin  mikrobiyolojik
karakteristikleri ve lipid oksidasyonu Uzerine etkisi arastiriimistir.
Arastirmada 2 saat sureyle % 0.75 lik pepsin solisyonuna daldirilarak 4°C
deki soguk depoda 48 saat bekletilen etlerden hazirlanan pastirma émekleri
ile ticari pastirma &érnekleri tuzlama 6ncesi ve sonrasinda, oda sicakliginda
ve 4°C’de polietilen torbalarda depolama sonrasinda incelemeye tabi
tutulmustur. Sonugta, pepsin muamelesi gérmis pastirma 6mekleri, ticari



pastirmalardan oldukca distk TBA ( tiyo barbdtirik asit ) de@erleri vermistir.
Total bakteri sayisi, ticari 6rneklerde en ylUksek, pepsin muamelesi gérmus
dérneklerde ise en dusuk c¢ikmistir. Proteolitik  bakteri sayilarinin ticari
érneklerde pepsin ile muameie edilenlerden daha ytksek oldudu, tuzlama
sirasinda dugerken, depolama sirasinda arttigi ve bu artigin oda sicakhiginda
4°C'ye nazaran daha yuksek oldugu belirlenmistir. Analiz edilen hicbir

6rnekte Salmonella bulunmamigtir.

Yine Goma et al., (1978b) enzim muamelesinin taze ette, tuzlanmig ette ve
pastirmanin depolanmasi sirasinda teghis edilen serbest amino asitlerin
miktarint  artirdigim  bulmuslardir. Ayrica Urindeki bakteriyel faaliyet,
tuzlamada olusan sizinti suyu ve presleme islemininde de amino asitlerdeki

degismede etkili oldugu belirtilmigtir.

El - Khateib et al. (1987), Turkiye’den géturilen ve Almanya’da Uretilen
pastirma érneklerinin mikrobiyolojik ve kimyasal ézellikleri tzerine yaptiklar
bir arastirmada, gemenin, ettaki kadar ( 107/g) laktik asit bakterisi igerdigini,
ancak Enterobacteriaceae, Pseudomonadaceae  bakterileri ve kUflerin
bulunmadigini kaydetmislerdir. Pastirmalanin tuz iceriginin % 4.9 - 8.5
arasinda dagiim gésterdigini ve ortalama %6.5 oldugunu, &émeklerin
cogunda su aktivitesinin 0.90 in altinda ve ortalama 0.88, pH'nin ise 5.2 - 6.1
arasinda degistigi, pH ortalamasinin da 5.5 oldugunu belirtmislerdir. Ayrica
son Urinun su aktivitesinin 0.90 in altinda olmasi, duyusal nedenlerden
otart 0.85° in altina digmemesi ve tuz igeriginin de %4.5 - 6.0 arasinda
olmasi gerektigi vurgulanmistir. Pastirmanin mikrobiyolojik stabilitesinde,
cemendeki sarmisak iceriginin 6zellikle énemli oldugu, ¢Unk( sarmisagin
arinde arzu edilmeyen gram negatif bakterilerle, yuzeyde istenmeyen kif
gelisimini inhibe ettigi bildirilmigtir. Ayni ¢alismada ¢emene %35 oraninda
sarmisak ilavesinin, en elverigsiz sartlar altinda bile pastirmayi en az 12 gln
kaf gelismesine karsi korudugu, uygun sartlarda muhtemelen bir kag ay
strecek sekilde kuften korunmada etkili olacagdi ifade edilmigtir.



Pastirmanin kontroll( sartlar altinda kurutularak modern Gretim teknolgjisini
gelistirmek ve vakum ambalajlamanin depolama stresi Uzerine etkisini
belirlemek maksadiyla Glkemizde yapilan bir galismada ise, 20 °C sicaklik,
1.5 m /s hava sirktlasyon hizi ve % 65 + 5 nisbi snemde 48 saat streyle
kurutulan pastirma 6érneklerinin en iyi fiziksel, kimyasal ve organoleptik
ozellikleri gosterdigi bildiriimistir. ideal pastirma 6&rneklerinin vakumla
paketlendikten sonra oda sicakliginda (20°C) 3 ay saklanabildigdi ve bu sure
sonunda ise firenin % 1.75 seviyesinde kaldid tespit edilmistir ( Anil, 1988).

Askar et al, (1993) NaClun bir kisminin yerine KCl ya da K-laktat
kullaniminin pastirmanin mikrobiyolojik kalitesi tizerinde énemli bir farkliiga
neden olmadigini, toplam tuzun % 401 seviyesine kadar bu bilesikler
kullaniidiginda pastirmanin duyusal karakteristiklerinin etkilenmedigini ve

saglik agisindan daha avantajli olacagini belirtmislerdir.

Katsaras et al., (1996b) pastirmanin mikroflorasini belirlemek ve ayrica
tretim agamalarinin ve depolamanin mikrofloranin gelisimi Gzerine etkisini
incelemek maksadiyla vyaptiklari bir arastirmada, Laktobasiller ve
Mikrokoklarin pastirma florasi iginde énemli bakteriler oldugunu, oldugunu,
Enterobacteriaceae florasinin ise igleme sirasindaki a, dlstst ve
sarmisagin bakterisid etkisi nedeniyle énemli &l¢tide inhibe edildigini
gostermiglerdir. Ayrica vakum ambalgjlamanin, depolama sirasinda
pastirmalardaki bakteriyel gelismeyi inhibe edici etkisi oldugunu
bulmuslardir. Yine Katsaras et al., ( 1996a ) pastirma Uretiminin toplam 5-6
hafta kadar surdagunt ve % 35 - 40 adirlik kaybinda tamamlandigini

bildirmislerdir.

lyi kalitede bir pastirma, pembe ile kirmizi aras! bir renkte, az yagl, yap: ve
tekstri duzgin, rahat cignenebilir, gevrek ve kendine 6zgl lezzet ve
aromada olmali, ayrica ¢emen kalinligi 2-3 mm yi gegmemelidir ( Alkan,
1987).



Pastirmanin genellikle ¢ig olarak tlketilen bir et Grind oldugu géz énine
alinirsa, gignenebilirlik 6zelliginin ¢ok iyi olmasi, bunun i¢in de éncelikle ham
madde olarak segilen etin iyi kalitede olmasi, yasli hayvandan gelmemesi,
yeteri derecede olgunlagtiriimig olmasi gerekmektedir. Kurutma, sonugta
etlerin sertlesmesine neden oldugundan, yaygin bir muhafaza metodu haline
dénGsmemistir. Ancak bugtnkt teknolojik sartlardan yararlanarak bu tip
Urtnlere arzu edilen niteliklerin kazandiriimasi mumkundar (Aydin, 1976 )
Ulkemizde, pastirmaya i§lenecék etlere herhangi bir 6n gevreklestirme iglemi
yapiimamakta, ancak perakende satis noktalarinda bulunan elektrikli
dilimleyicilerle pastirmalar g¢ok ince (1 mm civarinda ) dilimler halinde
kesilerek kurutmadan ileri gelen sertligin mekaniki olarak giderilmesi yoluna

gidilmektedir.

Gevreklik, etin en dnemli kalite karakteristigidir. TUketici tarafindan istenen,
etin blc;akla kesiligi ve sonra agizda cignenisi esnasinda kesme ve
parcalamanin kolayhgidir. Et gevreklig.i kesim 6ncesi ve sonrasi bir gok
faktor tarafindan etkilenmektedir. Gevreklikteki degismeler, esasen kastaki 2
grup proteine baghdir. Bunlardan bad doku proteinleri olan kollagen, elastin
ve retikulin birinci grupta sayilirken, ikinci grupta ise aktin, myosin,
tropomyosin ve troponin vd. myofibriler proteinler yer almaktadir. Genel
olarak ette bag dokusu oranin ylksekligi gevrekligi azaltan en &nemli
faktérdir. Hayvanin yasinin ilerlemesi ile et gevrekliginde azaima meydana
gelir. Bunun nedeni, hayvan yasinin artigt ile alkali ve asitte ¢dzunebilir
kollagenlerin oraninin azaldidt halde, kollagenlerin polipeptid zincirleri
arasinda molekuller arasi ve i¢i ¢apraz baglarnn miktarinin artmasidir. Kaslar
arasi gevreklik farki, aktivitesi ylksek kaslarin daha ¢ok bag doku icermesi
nedeniyle ortaya gikmaktadir. Ayrica, daha fazla kas i¢i yadi ( mozaik
ya@l) iceren kaslar, daha az kas i¢i yagi igerenleré‘ ‘ﬁlyasla daha gevrek

olurlar (Kolsarici, 1986).

Ette lezzet ve gevrekligi artirmak igin, donma sicakliklarinin tGzerinde (0 - 5
°C ) bir kag gtnden birka¢ haftaya kadar degigsen strelerde bekletiimesi,
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“olgunlastirma” olarak bilinir. Kesim sonrasi etin birkag gun tutulmasi, et
teknolojisinde yaygin bir uygulamadir. Yapilan arastirmalarda ytksek
sicaklik ve pH'nin olgunlagsmay! hizlandirici etkisi oldugu tespit edilmistir.
Sayet karkaslar 6lim sonrasi devrede ylksek sicakliklarda tutulursa, yagl
ve yagsiz karkaslarda gevreklik artisi meydana gelmektedir ( Price and
Schweigert, 1987). Kasin yapisinda bulunan proteolitik enzimler, 37 °C’'de 5
°C'den daha fazla aktifitirler. Bunun icin yUksek sicakliklarda karkaslarin
olgunlagma sureci kisalir. Ancak, yiksek sicakliklarda tutma, olgunlasmanin
cabuklasmasini saglamakla birlikte, 6nlemler alinmadi§: taktirde karkasta
bakteriyel gelisme nedeniyle bakteriyel bozulmanin ortaya ¢ikmasina neden
olabilir ( Kolsarici, 1986 ).

Olgunlasma sirasinda ette meydana gelen gevreklesme olayinin
mekanizmas! tam anlasiimamigtir. Ancak, kas dokusunda bulunan
katepsinler, kalpainler veya CAF (Calcium Activated Factor) ve diger
proteazilar gibi kasin tabii enzimlerinin buna neden oldugu saniimaktadir
(Price and Schweigert, 1987). Halihazirdaki deneysel veriler, kesim sonrasi
depolama sirasinda myofibriler proteinlerin  pargalanmasinin, et
gevrekligindeki artigin bashca sebebi oldugunu goéstermektedir. Kas
hicrelerinde bulunan Z disklerinin zayiflamas! ve/veya degradasyonu,
desmin ve muhtemelen titin proteinlerinin degradasyonu kesim sonrasi
depolama sirasinda myofibrillerin kiriiganli§inin artmasina neden olmaktadir.
Et gevrekliginin artigi ile sonuglanan proteolitik pargalanmadan, kalpain
proteolitik sisteminin sorumlu oldugu ispatlanmigtir. Ayrica rigorun geligmesi
sirasinda pH ve sicakliktaki disme hizi, iyonik siddet gibi diger bazi
faktérler de gevreklesme olayini etkilemektedir (Koohmaraie, 1994).

Depolama stresi ile etin olgunlagsmast arasinda dogrusal bir iligki olmasina
karsin, karkasin dustk sicakliklarda uzun stre olgunlagtiriimasi karkasta
sirinkin (btzGlme, kuruma) artmasina neden oldugundan, kullanim 6ncesi
yogun bir traglamay! gerektirir. Ayrica soguk deponun ekonomik kullanimi

azalir ve etin maliyeti artar (Price and Schweigert, 1987).
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Cesitli tipte gevreklestiriciler ette kisa surede ve etkin bir gevreklik saglamak
icin 6zellikle taze tiketim 6ncesinde kullanilmaktadir. Nisbeten dustk
kaliteli kemiksiz etler, mekanik gevreklestime makinalarindan (blade
tenderizer) gegcirilmek suretiyle bag dokular ve kas liflerinde kopmalar
meydana getirilir ve etin arzu edilebilir bir hale gelmesi saglanir (Romans et
al.,1985). Mekaniki yéntemlerin haricinde gevreklestirme amaciyla kullanilan
degisik kimyasal ve biyokimyasal uygulamalar da vardir. Buniar; zayif asitler
(stt, sirke ve limon asidi), tuz Ve bazi enzim preparatlaridir (Lawrie, 1991).
Geleneksel olarak sirke ve limon suyu gibi zayif asitler ete sertlik veren bAag“;
dokularinin yumusatiimasi igin kullanilirlar. Marinasyon adi verilen bu
islemle kollagen proteinleri siser ve kollagen fibrilleri icerisindeki hidrojen
baglarinda tahribatiar meydana gelir (Judge et al., 1989). Enzimatik
gevreklestirme, ergin sidir ve koyun etlerinin gevrekliginin geligtiriimesinde
kullanilir. Bazi tropik bitkilerden (papaya, ananas ve incir) ekstraksiyonla
elde edilen papain, bromelin ve fisin et gevrekiestiriimesinde yaygin olarak
kullanilan proteolitik enzimlerdir (Eskin, 1990). Bunlar kas liflerinin ve bag
dokularinin farkli derecelerde pargalanmasini saglarlar. Kollagen Uzerinde
en az parcalayici etkiye papain sahipken, bromelin kollagen icin etkili bir
pargalayici 6zellik gésterir ve kas lifleri ve bag dokusu elastini igin dustk bir
afiniteye sahiptir. Kollagen ve elastin Uzerinde en bluyUk parcalayici etkiyi
fisin gdsterir, bu enzim ayni zamanda kas liflerinin myofibriler proteinleri
Uzerinde de buUyUk bir pargalayici etkiye sahiptir. Gevreklestiriciler, tuz ve
fosfat da icerebilen bir solUsyonla birlikte et ylzeyine spreylenerek ya da
daldirma (yatirma) usull ile uygulanmaktadir (Romans et al., 1985).

Goma et al., (1978 b,c,d), pastirmaya islenecek deve etini gevreklestirmek
amaclyla pepsin enzimi kullanmis, bu uygulamanin protein ¢dziUnGriGgu
yaninda su tutma kapasitesi ve gevrekligi gelistirdigini rapor etmiglerdir.
Ayrica pastirmanin 4°C’'de depolanmasi, oda sicakliinda depolanmasindan
¢ok daha iyi sonug vermistir. Pepsin muameleli ve kontrol grubu deve etleri
ile yapilan pastirmalarda igleme ve depolama sirasinda, ayrica taze ette
serbest amino asit igerigi belirlenmigtir. Enzim muamelesi taze ve tuzlanmis
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etlerde ve pastirmanin depolanmasi sirasinda teshis edilen serbest amino

asit sayisinin ve etteki muhtevasinin artisina neden olmustur.

Heikal et al.in (1972 a,b) pastirma Uretimi sirasinda deve et dokularinda
meydana gelebilecek histolojik degismeleri gézlemlemek ve etin otoliz
derecesinin, Uretilen pastirmanin yeme Kkalitesi Uzerine etkisini anlamak
maksadiyla yaptikiar bir arastirmada, taze etten ve degisik sicakiik ve
strelerde depolanmig etlerden oda sicakliginda 3 tipte pastirma
hazirlamiglardir. Pastirma Uretiminde daha gevrek son Uriin elde etmek igin,
taze et (rigor 6ncesi) kullanim yerine rigordaki veya 4°C'de 3-9 gunlik
olgunlastirmaya tabi tutulmus deve etlerinin kullanimi tavsiye edilmistir.
Soguk depoda bekletiimis kas dokularindan hazirlanan pastirmada, taze
etten hazirlanana kiyasia sarkomerlerin daha fazla gevsemis oldugu, kas
fibril caplarinin daha klglk ve dalgall liflerin daha az belirgin oldugu tespit

edilmistir.

Yine Heikal et al.,, (1972 b) pastirma kalitesi Gzerinde tuzun énemli bir
etkisinin oldugunu, tuzun dusuk miktarlarinin su tutma kapasitesi ve tekstaru
gelistirirken, tuzun yOksek miktarlarinin proteinler Gzerindeki denaturasyon

ve agregasyonlara neden olarak bu &ézellikleri olumsuz yénde etkiledigini

bildirmislerdir.

Kas dokusu icerisinde tabii olarak bulunan proteolitik enzimler pH 2.8'den
8'e kadar genis bir pH araliinda aktif durumdadiriar. Bunlardan lizozomal
enzimler nispeten asidik bir ortamda aktivite g&stererek proteinlerin
parcalanmasina neden olurlar. pH > 6'da proteinlerin denaturasyonuna
neden olan asil enzim grubu, Ca®* iyonlar ile aktive olan nétral proteaziardlr.
Elektriksel stimllasyon ve diger mekaniksel islemlere ilaveten, doku enzim
aktivatorlerini iceren kuru tuz veya salamuranin eti gevreklestirmede énemili
bir etkisinin oldugu rapor edilmigtir (Kudryashov, 1987). Kalsiyum tarafindan
aktive edilen proteazlarin (kalpainler) Z disklerini hedef alarak, bunlari esit
boyutlu daha kuguk tnitelere pagaladig: bildirilmigtir. Proteolitik aktivitenin
ilerlemesi, Z disklerini ve ince myoflamentleri tamamen ortadan
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kaldirmaktadir (Slinde ve Kryvi, 1986). Kalpainierin gap filamentlerini
parcaladig! ispatlanmigtir. Yapilan in vitro bir denemede, kalpainlerin
desmini pargaladig! ve bu proteinin, Z cizgilerinin esas yapisini olugturdugu
saptanmigtir (Lawrie, 1991).

Kesim sonrasi hiicrede hakim durumda olan dusik Ca* iyon
konsantrasyonlarinda énce kalpain-I aktive edilir ve sonra ortamdaki Ca**
iyonlarinin artigiyla kalpain-ll aktive edilir. Normal bir kas dokusunda kalpain
- I'in tamamini, kalpain-I'nin ise sadece % 30 kadarini aktive etmeye
yetecek kadar serbest Ca® iyonu vardir. Bu nedenle sidir etinde
gevreklesme olay! normal olarak pH 6,3 civarinda veya kesimden 6 saat
kadar sonra kalpain-I'in aktivasyonu ile baglar ve giderek daha fazla kalpain
aktive edildigi icin hizlanarak devam eder. Sigir etinde kesimden yaklasik
16 saat sonra kalpain-Il aktive olmaya baglar ve daha ileri bir gevreklesmeye
neden olur. Kalsiyum iyonlarinin kasa erken ilavesi et gevrekligini
artiracaktir. Maksimum gevreklik eide etmek igin, kalsiyhm seviyesi
kesimden sonra mimkin oldugunca erken bir dénemde yUkseltiimelidir.
Yikseltme, aynizamanda kas kisalmasina da neden olabilir, ancak
karkaslara kalsiyur_n tuzlari damar sistemi yolu ile (infUzyon) verildiginde bu

bir problem olmaz (Dransfield, 1994).

Kooahmaraie et al., (1990) koyun karkaslarinin 0.3 M CaCl, ile
inflzyonunun, gevrekligi artirmak amaciyla 24 saatten fazla depolamaya
gerek kalmayacak sekilde gevreklesmeyi hizlandirdigini géstermislerdir.
Ayrica kesimden sonraki ilk 45 dk icinde sigir L. dorsi kasina ayni
konsantrasyonda CaCl, ¢ézeltisi injeksiyonu bu kasta gevrekligi artirmis ve
1. gln saptanan Warner - Bratzler Shear (WBS) degeri kontrole kiyasla %
32.5 oraninda daha dugtk ¢ikmigtir. Sonug olarak CaCl, injeksiyonunun,
Ca*"’a bagl proteolitik sistemin aktivasyonu Uzerinde belirgin bir etkiye

sahip oldugu bildirilmisgtir.

Whipple ve Koohmaraie (1993) tarafindan gerceklestirilen bir calismada, 18
aylik tosunlardan kesimden 5 gin sonra .elde edilen bifteklere, Ca** iyon
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kaynagi olarak 150 mM CaCl, ¢ozeltisi ile yapilan marinasyonunun etin
kesme direnci degerlerini (WBS) 6nemli 6lcide dasurdtga belirlenmigtir.
Gevreklikteki bu iyilesmenin, m-kalpain aktivasyonu nedeniyle ortaya ¢iktigi

ileri stralmuastar.

Boleman et al.'in (1995), kesim sonrasi CaCl, injeksiyon zamaninin si§ir
Semimembranosus kasi Uzerindeki etkisini belirlemek amaciyla yaptiklan
bir calismada, her kas 4 esit pargaya bélunerek kontrol (CaCl,’sliz) ve kesim
sonrast 1. saatte, 12. saatte ve 24. saatte CaCl, injeksiyonuna tabi
tutulmustur. injeksiyon éncesinde 2°C’de tutulan kaslar, % 10 agirlik artisina
kadar 0,3 M CaCl, solisyonu ile injekte edilmigtir. 24. saatte herbir kas 2 esit
parcaya bélunerek 2°C'de ve -29 °C ‘de donmus muhafazada 10 gunllk bir
olgunlagsma peryoduna tabi tutulmustur. Sonugta kesme direnci (WBS)
degerleri, kontrol grubu érneklerde kalsiyum injekte edilmis érneklere kiyasla
daha ylUksek cikmis, WBS degerleri injeksiyon zamaniyla dogrusal olarak
artis géstermistir. Ayrica injeksiyon zamani; sizintl suyu, pisirme ve toplam
kayiplarda artigsa dogrusal olarak etki yapmistir. Sonug¢ olarak kesimi
takiben 1. saatte yapilan CaCl, injeksiyonunun, kesme direncini dustrmek

icin en etkin zaman olduguna karar verilmigtir.

Kerth et al., (1995) kesim sonrasi 48 saatlik kemiksiz sigir etlerine % 5
adirlik artisi saglayacak sekilde 200 veya 250 mM CaCl, solUsyonu
injeksiyonunun, etin kalite 6zellikleri Gzerine etkisini incelemiglerdir. 2°C'de 7
ve 14 gunltk olgunlastirma sdresi sonunda 2.5 cm kalinhdindaki biftekler
panel testlerine tabi tutulmustur. Etin CaCl, ile injeksiyonu duyusal panel
gevreklik ve aroma degerlerini artirirken, WBS degerlerini kontrole kiyasia
6nemli (p<0.05) dlgude dugurmustar. WBS degerleri 200 ve 250 mM CaCl;
injeksiyonu ile, kontrole kiyasla sirasiyla % 19 ve % 22 oraninda bir iyilegsme

gdstermigtir.

Yine bu alanda yapilan bagka bir ¢alismada, bud i¢i kaslara CaCl, ¢ozeltisi
injeksiyonunun, ette gevreklik, sululuk, aroma ve toplam lezzet puanlamasini
artirdidi bildirilmigtir (Miller et al., 1995).
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Yukarida 6rnekleri verilen birgok arastirma ile, taze sigir etlerinin yeme
kalitesini artirmada CaCl, injeksiyonunun olumlu etkisinin oldugu
saptanmistir. Bu nedenle son Urinde gevrekligi artirmak amaciyla
pastimaya islenecek etlere de CaCl, uygulamasinin basarili olup
olmayacagi, planlanan bu c¢aligma ile arastirilmigtir. Tuketicilerde,
pastirmanin sert ve gig¢ cignenen bir et Grund oldugu kanisi yaygindir. Bu da
pastirmaya olan talebi olumsuz yénde etkileyen bir faktérdir. Bu calismada
CaCly injeksiyonu ile pastlrfnanln 6zellikle sertlik problemine ¢6zim
bulunmasina c¢aligiimigtir. Bu nedenle daha .kolay fikir edinebilmek icin
geleneksel olarak pastirma imalatinda kullanilan karkasin en sert kasi olan
Semitendinosus kasi denemeye alinmistir. Arastirmamizda aynizamanda
kuru ve .salamura y6ntemi ile kurleme islemlerinin pastirmanin son Grun

kalitesi Gzerine etkileri incelenmistir.

Ulkemizde, pastirmada kalitenin yiikseltiimesi amaciyla geleneksel dretim
tekniginin' modernize ve standardize edilmesini amaglayan arastirmalar
yaninda, hammadde olarak kullanilacak et ve diger materyaller Gzerinde de -
cesiti arastirmalara ihtiyag duyulmaktadir.  Gerceklestirdigimiz  bu
aragtirmada hem gelenekse! kuru tuzlamé, hem de salamura ydntemierine
gevreklestirici ajan olarak CaCly'n dahil edilmesiyle Uretilecek pastirmanin

kalitesinin ylUkseltilmesi amaclanmisgtir.
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2.MATERYAL VE METOT

2.1.Materyal

Pastirma Uretimi

Bu arastirmada deneme materyali olarak kullanilan pastirmanin tretiminde
genel olarak Gokalp vd., (1994) tarafindan tarif edilen y6ntem esas
alinmigtir. Bu amagla Et ve Balik Kurumu Erzurum Kombinasi'ndan yaklasik
olarak 2-2.5 vyasindaki 2 adet erkek sidirn saj ve sol budundan
Semitendinosus kaslari kesim sonras! ilk yarim saat icinde karkastan
kesilerek uzaklagtirildi. Kesim sonrasi ikinci yarim saat iginde her hayvanin
birer kasi % 5 agirlik artisi1 saglayacak sekilde O.é M CacCl, ile (kontrol grubu
kaslar icinde deiyonize steril saf su kullanmak suretiyle) injekte edildi. Daha
sonra bu kaslar aluminyum folyo ile sarilarak bu;dolabmda +4°C’de 24 saat
dinlendirildi. Bu strenin sonunda tim kaslar (4 kas) tuzlamaya alindi. Bir
hayvandan gelen kaslar kuru tuzlama igin, diger hayvandén gelen kasiar da
salamura tuzlama igin kullanildi. Tuzun daha iyi absorbe olmasi igin tuzlama
yapilacak her kasin epimysial yag ve bag dokulari kas zedelenmeden
bicakla kesilerek uzaklagtiriidi ve kas lifleri yéninde bigakla yariklar aciidi.
Traglama igleminden sonra geriye kalan kas agiri§i esas alinarak kuru
tuziamada 1 kg ete 80 g nitritli kirleme tuzu (NKT; % 99,5 NaCl + % 0.5
NaNO, . NaCl kaya tuzu olup, 2 mm delik ¢apli elekten gecirilmistir)
kullanildi. Salamura tuzlamada ise 1 kg ete 500 g % 20'lik (g/g) NKT
salamurasi kullanildi. Tuzun ete yeterince diffize olmasina sire tanimak igin
kaslar buzdolabinda +4°C’de 48 saat bekletildi. Bu sirada kaslar ters-y(z
edildi. Tuzlama sdresinin sonunda etler cesme suyu altinda 1/2 dakika
yikanarak yuzeydeki fazla tuzlar giderildi ve askida birinci kurutmaya alindi.

Kurutma ve presleme islemleri asagida sematize edildigi gibi yapildi.
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I. Kurutma

!

- NR: %65 -70

Sicakiik: 14-16 °C

Hava Cereyani: 1 m/s

Sure 2 gin

|

NR : %65-60

Sicaklik : 13-15 °C

Hava Cereyani: 1m/s

Sare : 4 gin

l

l.Baskilama

Tuzlamaya alinan yas et agirhigi esas alinarak, 1 kg ete 20 kg baskilama
agirig hesap edilerek dizgun 2 tahta ylzey arasindaki etlere 16.5 saat
streyle baskilama uygulandi. Bu sirada etlerden sizan suyun
uzaklastinlmasi icin et pargalarinin altina kurutma kagitlarn konuldu.
Baskilama hem UurGne duzgin bir gérinim kazandirmak, hem de et
icerisindeki bir kisim suyun digsariya alinmasini kolaylastirmak amaciyla
kullanilan bir iglem basamagidir. Baski isleminden sonra etler, asagida

belirtilen sartlar altinda ikinci kurutmaya alindi.
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Il. Kurutma

|

NR : %60-65

Sicaklik : 13°C
Hava Cereyani: 1 m/s
Suare : 3 gn

.

Il. Baskilama

Yine 1 kg et agirig@: icin 20 kg agirlik uygulanarak 5 saat streyle ikinci

baskilama yapildi ve drnekler 3. (son) kurutmaya alindi.

lll. Kurutma (Son Kurutma)

!

NR: %55-60
Sicaklik : 15-18 °C

Hava Cereyani: 0.5m/s.

Sdre: 20 gn

!

Gemenleme
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Bu arastirmada kullanilan cemen hamurunun bilegsimi asagida verilmigtir.
Denemede kullanilan baharatlar Erzurum piyasasindan temin edilmigtir.

Cemen Formiilasyonu

400 g buy otu tohumu unu (ince elekten gegirilmis)

100 g bugday unu (tip 1)

350 g sarmisak (soyulmusg ve mutfak robotunda gekilmis)
- 75 g acl toz kirmizi biber

75 gtath toz kirmizi biber

1 g gida boyasi (Ponceau 4R, Food Red 7, Cl 16 255)
50 mi‘rafine zeytinyagi

1200 mi cesme suyu

‘Formulasyona giren tum katki maddeleri laboratuvar tipi yogurucuda
(Kenwood) iyice yoguruldu. Etler hazirlanan ¢emen hamuruna buzdolabi
sartlarinda (+ 4°C) 36 saat yatirildi ve bu sUrenin sonunda buzdolabindan
cikarlarak bicakla ve elle gemen fazlaliklar siyirilarak purtizstz bir gekilde
ve uygun kalinlikta (2-3 mm) et yGzeyini kaplamasi saglandi. Daha sonra

¢cemenin kurutulmasi agagidaki sartlar altinda yapild.
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Gemenin kurutulmasi

.

NR: %57-58

Sicaklik: 15-18°C
Hava Cereyani: 0.5 m/s

Sdare: 3 gun

Cemen kurutma agamas: da tamamlandiktan sonra hemen fiziksel,
kimyasal ve duyusal analizler icin numuneler hazirlanarak analizlere

baslandi.

Analizlere hazir hale gelmis pastirmalar ve bunlarin kesit ylzey gérundisleri

Resim 2.1 ve Resim 2.2.'de gértlmektedir.
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Resim 2.1. Analizlere Hazir Pastirma Ornekleri
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Resim 2.2.Pastirma Omeklerinin Kesit Yizey Gérinusu
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2.2.Metot
2.2.1.Fiziksel Analizier

2.2.1.1.Su Aktivitesi Olgiimii

Pastirmalarin su aktivitesi (a,) 6lgimlieri, elektrohigrometrik yéntemle, 24
saat 6nce 20 °C’deki klima dolabinda agzi lastik tipali cam tUplere konulan
O0rmeklerde nem ve isiya duyarli sensorlar ve bilgisayar yardimiyla
yapilimigtir (Ertugay, 1996). Pastirma drnekleri her parganin merkez, sag ve
sol kisimlari olmak tzere 3 farkli bélgeden alinan 1/2 cm'lik dilimlerden
cemen tabakasi uzaklagtinidiktan sonra bigakla klgUk pargalara ayrilarak
hazirlanmistir. Olgiimlerden énce sensorlar doygun NaCl ¢ozeltisiyle kalibre
edilmis ve &lgumler S’er dakika arayla tekrarlanarak 1 saat sonundaki

Slcimlerin ortalamast alinarak degerlendirilmistir (Mtinzing, 1987).

2.2.1.2.Renk Yogunluklannmn Olgiimii

Pastirmanin merkez kismindan liflendirmeden, dikkatlice kesilmis ve beyaz
zemin Gzerine konmus 1/2 cm’lik pastirma diliminde kesit ylzeyinin 3 farkli
yerinde renk yogunlugu (L, a ve b) élgiml yapilmis ve ortalama L, a ve b
degerleri kaydedilmistir. Renk &lciminde Minolta (CR-200, Minolta Co.
Osaka, Japan) kolorimetre cihazi kullaniimistir. Okunan rakamlarin
degerlendirmesi Uluslararas! Aydinlatma Komisyonunun CIELAB (Comission
Internationale de [I'E Clairage) formuline gére yapilmistir. Bu formul 3
boyutlu renk éleimunu esas almakta olup,

L; O= siyah, 100= beyaz, koyuluk / agiklik

a; -a degeri yesil +a degeri kirmizi

b; -b degeri mavi, +b degeri sari renk yoguniukiarini gdstermektedir.
Cihazin standart kalibrasyon skalasi ile okuma &ncesi standardizasyon
yapilmistir (Celik, 1995).
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2.2.1.3.Warner-Bratzler Shear Gevreklik Olgiimii

Gevreklik 6lgumi amaciyla, et teknolojisinde yaygin olarak kullaniian
Warner-Bratzler Shear (The General Electric Mfg. Co. Model 5 KH 29GK88
Manhattan, Kansas) aleti kullaniimigtir. Ancak 6lgllebilir degerler elde
edebilmek icin &rnek hazirlama metodu modifiye edilmistir. Pastirma
dilimleme makinasinda kas liflerine paralel olarak kesilmig 1 mm
kalinligindaki pastirma dilimleri 4 cm x 2,6 cm x 1mm boyutlarina getirilmis
ve 4 mm ¢apll cam bir bagetle rulo yapilarak aletin Gggen sekilli 6rnek
kesme yerine yerlestiriimistir. Aletin bicagi kas liflerine dik gelecek sekilde
bir kesme yapilarak kesme direnci de@erleri herbir érnek icin en az 7

paralelde libre (pound) olarak Sigtimustar.

2.2.2. Kimyasal Analizler
Kimyasal analizler i¢in, pastirma &érnekleri dilimlendikten sonra ¢emeni
siyriimis ve kiyma makinasindan (Kenwood) gegcirilerek analizler slresince

buzdolabi sartlarinda muhafaza edilmistir.

2.2.2.1. % Su ve Kurumadde Miktan

Pastirma &meklerinin toplam kurumadde ve su ylzdeleri, kiyma halindeki
pastirmalarin paralelli olarak 10’ar gram kadar tartiimasi ve 100+2 °C’deki
-etuvde sabit tartim agirligina ulagincaya kadar kurutuimasi ile belirlenmistir
(Ockerman, 1985).

2.2.2.2,Ham Protein Miktan

Paralelli olarak 2 g civarinda tartilan kiyma haline getiriimig pastirma
6reklerinin Kjeldahl metodu ile belirlenen toplam azot miktar 6.25 faktéri

ile carpilarak ham protein orani bulunmugtur (Ockerman, 1985).
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2.2.2.3.Ham Yag Miktan

Pastirma 6rneklerinin yagd oranlari kurumadde analizi igin kurutulan
6rneklerin Soxhlet cihazinda 8 saat sureyle eter (petroleter, 40°-60°)
ekstraksiyonuna tabi tutuimasi suretiyle tespit edilmistir (Ockerman, 1985).

2.2.2.4. Kiil Miktar

Pastirmalarin kal miktar, 5 'g civarindaki érneklerin 100 °C'lik ettvde
kurutulmasindan sonra kui firininda 525 °C'de agik gri-beyaz renk elde

edilinceye kadar yakilmasiyla bulunmusgtur (Ockerman, 1985).

2.2.2.5.pH Degeri Ol¢timii

Dilimlendikten sonra ¢emenleri siyirilan ve kiyma makinasindan gegirilen
pastirma &rnekleri paralelli olarak 10’ar gram tartilip, Uzerine 100’er ml.
deiyonize saf su ilave edildikten sonra Ultra-Turrax’ta (IKA WE]?K TP 18-10,
20000 Upm) 1 dakika sare ile homojenize edilmistir. Bu gekilde &lclime
hazirlanan érneklerin pH degerleri dijital pH metre (ATl ORION 420 A,
Boston, MA, USA) kullanilarak belirlenmistir (Ockerman, 1985). pH metre
kullanim &éncesinde tampon c¢o6zeltilerle (25°C'de pH 4.00 ve pH 7.00)

standardize edilmistir.

2.2.2.6.Kalinti NaNO, ve Tuz (NaCl) Miktarinin Belirlenmesi

Pastirma &rneklerinin kalinti nitrit ve tuz miktarlan Tauchmann (1987)
tarafindan tarif edilen ve Kaya (1992) tarafindan kullanilan yéntemle
saptandi. Nitrit mik;tarlnln belirlenmesi i¢in, 200ml'lik cam balon igerisine
homojen hale getiriimis 10 g dmek 1 mg hassasiyetle paralel olarak tartilmig
ve Uzerine 10. ml doymus Borax cdzeltisi ve 50 mi sicak saf su ilave
edilmigtir.- Bu islemi takiben 6mekler Ultra-Turrax'ta 60 sn homojenize
edilmistir. Cihazin émekie temas eden kismi 50 ml sicak saf su ile yikanarak

cam balona kantitatif olarak aktarnimigtir. Daha sonra 6rmek c¢ozeltisi 15
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dakika kaynar su banyosunda tutulmus, araliklarla iyice galkalanmistir. Bu
stirenin sonunda émek ¢ézeltisi musiuk suyu altinda oda sicakligina kadar
sogutulduktan sonra, Uzerine sirasiyla 2 ml Carrez | ve 2 ml. Carrez Il
cozeltisi ilave edilmigti. Her ilaveden sonra &rnek ¢ozeltisi iyice
calkalanmistir. Bu islemden sonra érnek ¢ézeltisi 200 ml'lik 6l¢t balonuna
cam huni yardimiyla kantitatif olarak aktariimig isaretli kisma kadar saf su ile
doldurulmus ve iyice karigtiriidiktan sonra 30 dakika oda sicakiiginda
bekletiimistir. Berrak bir 6rnek c¢ézeltisi elde etmek icin 6mek nitritsiz-
nitratsiz 2 kath filtre kagidindan (W-42) stztlmastir (Bu stzintiden 20 mi
alinarak tuz tayini igin kullaniimigtir). Nitrit miktarini (NaNQO,) belirlemek igin,
10 ml Griess g¢ézeltisi zerine 10 ml 6mek ¢ozeltisinden ilave edilmig, 30
.dakika normal oda sicakliginda karanlikta bekletilmigtir. Ayni islemler koér
deneme olarak hazirlanan ¢ézelti icin de yapimistirr Daha sonra
spektrofotometrede (Shimadzu, UV 160A, P/N 204-04550 Shimadzu Co.,
Kyoto, Japan) 540 nm dalga boyunda absorbans degerleri okunmus ve
asagidaki formulle édrneklerdeki nitrit miktari hesaplanmigtir.

KxA + B x 20

Nitrit (ppm) =
Omek Agirligi (g)

K ve B; degisik konsantrasyonlarda NaNO; igeren standard gézeltilere ait
absorbans degerleri dikkate alinarak ¢izilen standard kurveden hesaplanan

sabit katsayilar.
A; 540 nm’deki absorbans.

20; Seyrelme faktoru.
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Nitrit analizinde kullanilan ¢dzeltiler

a.Boraks ¢ozeltisi (doymus): 25 g disodyum tetraborat - dekahidat
(NayB407. 10 HxO) 500 ml 1hk saf su icinde ¢bézunduriltrek hazirlanmistir.

Daha sonra g¢gézelti oda sicakliinda sogumaya birakiimistir.

b.Carrez I: 26,5 g K, (Fe (CN)s ) .3H,O, 250 ml saf su igerisinde
gbézundurtlerek hazirlanmigtir (Not: Cdzelti igiktan korunmasi gerektidi icin

kahverengi sisede saklanmistir).

c.Carrez ll: 55 g Zn (CH;COO0), . 2 H>0 ve 7,5 ml glacial asetik asit (% 99.5
-100.5) saf su igcerisinde ¢ézUndurtimus ve 250 mi'ye tamamlanmistir.

d.Griess ¢dzeltisi: Bu ¢ozelti agagida hazirlanisi verilen ¢ozelti | ve gozelti
['nin 1:1 oraninda karigtirilmasi ile elde edilmistir.

Cozelti I: 1,5 g sulfanilamid (NH,CsHsSO,NH,) 125 ml saf su igerisinde su
banyosunda isitilarak ¢dzulmustar. Cézelti oda sicaklifina kadar sogumaya
birakiimigtir. Daha sonra calkalanirken tGzerine 62,5 mi ml HCI ( d= 1.19)

ilave edilmis ve ¢ozelti 250 ml'ye tamamlanmistir.

Cozelti ll: 0.25 g N (1-Naphtyl) - ethylenediamine dihydrochloride (C12 Hi4
N, . 2HCI ) saf su icerisinde ¢ézllmus ve 250 ml'ye seyreltilmistir. Cézelti
kahverengi bir sisede ve buzdolabinda muhafaza edilmistir (Not: Cézeltinin

buzdolabindaki muhafaza stresi en fazla 1 haftadir).

Tuz (NaCl) miktarinin tayini igin nitrit analizi yGrtttlurken elde edilen 6rnek
gozeltilerinden 20'ser ml alinarak % 10 (g/g)’'luk potasyum kromat indikat6rii
esliginde 0,1 N AgNO:; ile zayif kalici kirmizi renk elde edilinceye kadar titre
edilmistir. % tuz miktari agagidaki formdile hesaplanmisgtir.

ml 0,1 N AGNOs X Fagro X 5,8448

% Tuz =

Omek miktari (g)
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2.2.2.7.TCA (Triklor Asetik Asit)’da Eriyebilir Azot Tayini

10 g 6rmek 1 mg hassasiyetle paralelli olarak tartilarak, Gzerine 20 ml
deiyonize saf su eklenmis ve Ultra-Turrax'da 15000 rom’lik bir hizda 20 s
homojenize edilmigtir. Sonra Gzerine 30 ml % 5'lik (g/V) TCA (Triklor asetik
asit) ¢ozeltisi ilave edilmis ve 1 dakika daha ayni hizda homojenize
edilmigtir. Homojenizat W-42 filtre kagidindan stztlmus ve filtratin azot,
miktari Kjeldahl yéntemiyie belirlenerek bulunan deger toplam azot miktarina

oranlanmistir (Aksness, 1988).

2.2.2.8.Myofibriler Fragmentasyon indeksi (MFI)

Gevrekligin bir 6icistu olarak kullanilan MFI  degerinin belirlenmesinde
Olson et al.'in (1976) tarif ettigi yontem takip edilmigtir. Kiyma haline
getirilmis 6rnekler, paralelli olarak tam 4 g tartilarak 100 mM KC! 20 mM
Potassium phosphate (pH=7) 1 mM EDTA, 1 mM NaN, ihtiva eden 2°C’de
10 hacim izolasyon g¢bzeltisi ile Ultra-Turraxda 30 s sureyle homojenize
edildi. Homojenat 1000xG'de 15 dakika santriflj (Hermle, ZK 380, Berthold
Hermle Ag., Gosheim, Germany) edilerek stpernatan atildi ve ¢dkelti 5
hacim izolasyon c¢bézeltisiyle yeniden suspanse edildi. 1000xG'de 15 dakika
sureyle santrifljlendi ve stpernatan atildi. Cokelti 5 hacim orijinal izolasyon
cozeltisiyle yeniden stspanse edildi ve polietilen stizgece aktarildi. Orijinal
izolasyon ¢Ozeltisinin  toplam 10 hacminde sonuglanacak sekilde
myofibrillerin stizgegten daha fazla gegisini kolaylastirmak icin 5 hacim daha
kullanildi. Bu stspansiyon 1000xG'de tekrar 15 dakika santriflij edilerek
coktlruldia ve supernatan atildi. Goktartlen myofibriller orijinal izolasyon
¢ozeltisinin 5 hacminde yeniden sUspanse edildi ve protein konsantrasyonu
bitret yoéntemiyle (Gokalp vd., 1993) belirlendi. Belirlenen protein
konsantrasyonlarina gére myofibril suspansiyonunun bir miktari alinarak

0,5+0,05 mg/mi protein konsantrasyonuna seyreltildi.

Seyreltik  myofibril stspansiyonunun 10 ml‘sinin absorbansi
spektrofotometrede (Shimadzu UV 160A, P/N 204-04550 Shimadzu Co.,
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Kyoto, Japan) 540 nmde kére karsi 6l¢lldu ve MF| degeri asagidaki formulle

hesaplandi.
MFI= 540 nm’'de Absorbans degeri x 200

2.2.3.Duyusal Degerlendirme

CaCl;lu ve CaCly'stiz olarak kuru ve salamura tuzlama yéntemiyle Gretilen
pastirmalar $ekil 2.1'de gérulen kalite &zellikleri yéninden 9 panelist
tarafindan hedonik tip skala (1-9) kullanilarak degerlendirilmistir (Gékalp vd.,
1993). Panelistler, degerlendirmeye tabi tutulacak ézellikler agisindan kaliteli
bir pastirma konusunda énceden bilgilendirilmistir. Duyusal panel testi igin,
pastirma 6rnekleri elektrikli dilimleyicide 1 mm’lik dilimler halinde kesilerek
cam kavanozlar iginde laboratuvara getirilmis ve panelistlere sunulmustur.
Sekil 2.1.Pastirma érneklerinin Duysal Panel Testi Icin Kullanilan Panel

Degerlendirme Formu

PASTIRMA PANEL DEGERLENDIRME FORMU

OZELLIK

Kesit Yilizeyi Rengi (1/2 cm  Koyu kirmizi mat Parlak kiraz kirmizisi Agik,soluk renk
kalinliktaki kesitte)

9 8 7 6 8 4 3 2 1
Gevreklik Gevrek (Yumusak ) Sert

9 8 7 6 5 4 3 2 1
Tekstir ve Yaps Dazgln bir yapi Kaba ve kuru yapt

9 8 7 6 5 4 3 2 1
Tat ve Aroma Tipik, hoga giden Hoga gitmeyen

9 8 7 6 5 4 3 2 1
Tuzluluk Cok tuziu Tuzu az

9 8 7 6 5 4 3 2 1
Genel Begeni Diizeyi Cok iyi Cok kata

9 8 7 6 5 4 3 2 1

Not: Ornekler arasinda adzinizi su ile galkalayimiz ve kiiglik bir parga ekmek yiyiniz.

Belirtmek istediginiz husus: ...........cooeveviivnvriennene. bbb
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2.2.4.Randiman Hesabi

Pastirma Gretim slresi sonunda elde edilen Urin agdirliklan, tuzlamaya
alinan kas agirliklarina oranlanip 100le carpilarak % randiman
hesaplanmigtir. Randiman hesabi, ikinci tekerrir pastirma Uretimi icin

yaptmistir.

2.2.5.[statistiki Analizler

Aragtirma, sansa bagli tam blok deneme planina gére kurulmus ve
yurGtalmastar. Analiz sonuglarindan elde edilen veriler MSTATC paket
program Kullanilarak varyans analizine tabi tutulmustur (Yidiz ve Bircan,
1994).
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3.BULGULAR VE TARTISMA

3.1.Fiziksel Analiz Sonuglan

Sigir Semitendinosus kaslarina CaCl, ve su (kontrol) injekte edilerek kuru ve
salamura kurleme yontemleriyle uUretilen pastirmalarin bazi fiziksel
6zelliklerini belirlemek amaciyla yapilan su aktivitesi (a,), Wamner -Bratzler
Shear (WBS) - gevreklik ve renk yodunlugu 6lgimierine ait bulgular Tablo
3.1°de verilmistir. Tabloda verilen analiz sonuglar agagida tartigiimistir.

3.1.1.Su Aktivitesi

Uretim suresi sonunda élgiilen su aktivitesi (a,) degerleri tim pastirma
6rneklerinde minimum 0.87 ile maksimum 0.913 arasinda deismistir.
Orneklerin su aktivitesi degerlerine ait varyans analiz sonuglarina (Tablo
3.2.) gore, pastirmalarin su aktivitesi lzerinde kirleme yéntemi ve CaCl,
injeksiyonunun istatistiki olarak énemli bir etkide bulunmadigi gértimektedir
(P>0.05).

TS 1071 pastirma standardinda, su aktivitesi ile ilgili bir hikim yer
almamaktadir (Anon, 1983). Orneklerin su aktivitesi degerleri genel olarak
El-Khateib et al.’in (1987), tuketime sunulacak pastirmalar igin taVsiye ettigi
ay 0.90-0.85 arasinda bulunmustur. Bu sonuca ulagmamizda en 6nemli
faktér, Urettigimiz pastirmalarin su oranlarinin % 40 civarina dlsurilecek
sekilde kurutulmus olmasidir. TS 1071'de de tuketime sunulacak pastirmalar

icin verilen nem orani maksimum % 40'tir.

3.1.2.Warner-Bratzler Shear Gevreklik

Standard boyutlardaki pastima dilimlerinde yapilan WBS-gevreklilik
6lcimlerine ait varyans analiz sonuglarina (Tablo 3.2) gére, WBS degerlerini
disirmede kurleme ydntemi ve CaCl, injeksiyonunun istatistiksel olarak

énemli bir etkisi gérilmemistir (P>0,05).
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Koohmaraie et al. (1990), kesim sonrasi ilk 45 dakika igerisinde sigir L. dorsi
kasina 0,3 M CaCl, injeksiyonunun, bu kasta gevrekligi artirdigini, 1. gln
saptanan WBS - gevreklik degerinin kontrole kiyasia % 32,5 oraninda daha

dastk giktiini bildirmislerdir.

Kerth et al. (1 995); kesim sonrasi 48 saatlik sigir bel bolgesi etlerine 200-
250 mM CaCl, soltsyonu injeksiyonunun etin diger kalite 6zelliklerine dnemli
bir etkide bulunmadan WBS degerierinde kontrole kiyasla % 19-22'lik bir

azalma saglayarak gevrekligi artirdigini saptamislardir.

Taze et tuketimi (biftek) icin gevrekligi artirmada avantajli olan bu uygulama,
pastirma gibi kur edilerek kurutulmU§ bir et 'Orijnunde basarli sonug
vermemistir. Etlerin CaCl; injeksiyonundan 24 saat sonra tuzlamaya alinmig
olmasi ve kurutma sonrasi ortaya c¢ikan siki yapi CaCly’n kalpainler
(zerindeki aktive edici etkisini belirlememizi glgclestirmis olabilir. Ayrica Ca**
iyonlar kaynagi olarak ete injekte edilen CaCl, miktarinin (% 5) velveya
injeksiyon sonrasi bekletme suresinin yetersiz kalmis olabilecedi de

dastnulmastar.

3.1.3.Renk Yogunlugu

Minolta kolorimetresi ile 1/2 cm’lik pastirma dilimlerinin  renk yogunlugu
degerlerinde yapilan varyans analiz sonuglari Tablo 3.2'de verilmistir.
Tabloda gérulebilecegi gibi CaCl, injeksiyonu renk yoduniugu degerlerinin
(L, +a, +b) hicbirisi tzerinde 6nemli bir etkide bulunmamistir (P>0.05).
Kirleme yéntemi ise L (koyuluk/agikhk ) ve +a (kirmizi) degerleri Uzerinde
dnemli derecede etkide bulunmazken, kuru kurleme yéntemi +b (sari) degeri
Gzerinde 6nemli (P<0.05) bir artiga neden olmustur (Tablo 3.3.).

Katsaras et al., (1996a), Longissimus dorsi kasindan, nitrat ve nitrit
kullanarak urettikleri pastirmalarin 4 ayn Uretim basamaginda renk
yoguniugu 6leima yapmiglardir. 4.5 mm kaliniginda, 3.5 cm ¢apinda
pastirma dilimlerinde spesifik bir renk 6lcim aleti kullanarak yaptiklan L, a



32

ve b renk degerlerinin élgiminde nitrat ve nitrit gruplan arasinda tam
anlamiyla bir farklilik gézlememiglerdir. Nitrat grubu L, a ve b degerleri
materyalin baslangic degerlerinden gittikgce daha dustk degerler almistir.
Kurutma stresi ilerledikge +a (kirmizi) de@eri dusmus, yani kirmizilik
baglangic durumuna kiyasla azalmigtir. Uretim sirasinda tabii olarak
koyulagma (L'de azalma) meydana gelmistir. Katsaras et al., (1996a)'In nitrat
ve nitrif gruplarinda son Gran igin elde ettikleri L degerleri bizim
bulgularimizla olduk¢a yakmhk' goéstermekle birlikte +a (kirmizi ) ve +b (san)
degerlerinin bizim bulgularimizin oldukga Gzerinde oldugu gérilmustar.

Pastirmada kesitte homojen dagilan parlak kirmizi bir kir rengi arzu edilir.
Parga halinde iglenen kir edilmig ve kurutulmus et Granlerinde kesit ylzey
rengini birgok faktér (kullanilan kirleme maddeleri, karleme tuzlarinin
diffizyonu, kurutma slre ve sicakhgi, kuruma sirasinda bakterilerin neden
oldugu oksidatif renk degismesi vs.) etkilemektedir.

Tablo 3.1. Pastirma Omeklerinin Baz: Fiziksel Ozelliklerine Ait Analiz
Sonuglari (Tekerrur | ve Tekerrar [1).

Kirieme CacCl, Tekerriir | Su Aktivitesi WBS Renk Yogunlugu

Yéntemi | Injeksiyonu (aw, 20°C) | Gevreklik (Ib) (1/2 env'lik dilimde)
L +a +b
Kontroi 1 0.875 11.58 31.70 | 9.78 321
Kuru 2 0.887 9.23 30.37 | 1031 | 242
Kiirleme CaCl, 1 0.871 9.83 3512 | 11.5 2.52
2 0.893 8.78 29.34 | 8.58 0.69
Kontrol 1 0.913 9.64 3474 | 11.06 | 1.29
Salamura 2 0.887 8.83 31,57 | 7.88 0.84
Kiirleme CaCl, 1 0.911 10.43 33.53 | 1012 | 0.89
2 0.892 9.58 29.27 | 10.30 | 0.69

L= Koyuluk / Agiklik (O= Siyah, 100 = Beyaz), +a =Kirmizi, + b = Sar
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Pastirma &rneklerine ait bazi fiziksel analiz sonuglari Tablo 3.1’de toplu

halde verilmistir. Bu degerler igin yapilan varyans analiz sonuglari ise Tablo

3.2'de ézetlenmigtyir.

Tablo 3.2.Pastirma Orneklerinin Bazi Fiziksel Ozelliklerine Ait Varyans

Analiz Sonuglari.

Su Aktivitesi WBS Gevreklik Renk Yoguniugu (1/2 cm'lik dilimde)
Vi on
anesy (aw, 20°C) ()
Kaynaklari sD L +a +b
KO F KO F KO F KO F KO F
Kurleme 0.001 (27201 {0.110 |0.4135 | 0.832 |0.4745 |0.082 |[0.0420 |3.200 | 12.7978*
yéntemi (A)
CaCl, 0.0001 {0.0115 [ 0.054 | 0.2038 | 0.157 |0.0894 |0.270 |0.1385 |1.103 | 4.2896
Injeksiyonu (B)
AXB 0.0001 10.0005 |1.748 | 6.5456 |4.351 |24815 [0.277 |0.1423 |0.437 |1.7005
Hata 0.0001 0.267 1.753 1.948 0.257

* P< 0.05 seviyesinde énemli.

Kurleme ydntemlerine ait bazi fiziksel analiz ortalama degerlerinin Duncan

Coklu Kargilagtirma Testi Sonuglan Tablo 3.3'de gdsterilmistir.

Tablo 3.3.Kurleme Yéntemi Degiskenine Ait Bazi Fiziksel Analiz Degerleri
Ortalamalarinin Duncan Coklu Karsilastirma Testi Sonuglari.

Kiirleme n Su Aktivitesi wBs Renk Yogunlugu (1/2 cm'lik dilimde)
Yéntemi (aw, 20°C) Gevreklik
(Ib) L +a +b
Kuru Kiirleme 4 0.882° 9.855 2 31.633°% | 10.043 2 2210°
Salamura 4 0.901° 9.620 32.278° | 9.840° 0.927°
Kiirleme ‘

* Farkl harflerle isaretlenmis ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden
farklidir (P< 0.05).
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Tablo 3.4.CaCl, Injeksiyonu ile Uretilen Pastirmalara Ait Bazi Fiziksel Analiz

Degerleri Ortalamalar.

CaCl, Su Aktivitesi WBS Renk Yoﬁunlu{iu Olgﬁmieri 1/2 cm'lik dilimde)
Injeksiyonu | (aw, 20°C) Gevreklik (Ib) L +a +b

Kontrol 0.891 9.820 32.095 9.758 1.940

CaCly 0.892 9.655 31.815 10.125 1.197

Tabloda verilen ortalamalar, istatistiksel olarak birbirinden farksizdir
(P>0.05).

3.2.Kimyasal Analiz Sonuglan

3.2.1.Su Orani

Bu arastirmada pastirma 6rneklerinde belirlenen su oranlan Tablo 3.5'te
gbruimektedir. Uretilen tim pastirmalar dikkate alindijinda, su oranlan
minimum % 39,05 ile maksimum % 4504 arasinda degigmistir.
Pastirmalarda belirlenen su oranlarina ait varyans analiz sonuclarina
(Tablo 3.6) g6re, su miktari Gzerinde kirleme yéntemi ve CaCl,
injeksiyonunun istatistiki olarak &nemli derecede bir etkisinin olmadid
(P>0.05) anlasgiimistir. Ancak Sekil 3.1'de de gérllecedi gibi, salamura
kirleme yontemi kuru kirlemeye kiyasla su oraninin biraz daha yuksek
ctkmasina sebep olmustur. Genel olarak salamura klrleme yéntemierinin
randimant artinici rol oynadigi bildiriimektedir (Pearson ve Tauber, 1984).
CaCly’la érnekler kontrole kiyasla genelde daha ylksek su oranlari vermigtir.
Goma et al. (1978c), pastirmaya iglenecek etlerin proteolitik bir enzimie
(pepsin) muamelesinin, protein ¢&zUnuUrligld ve su tutma kapasitesini
artirdigini rapor etmislerdir. Bu arastirmada elde edilen sonuclar, CaCl,
injeksiyonunun da bu tarzda bir etkisi olabilecedini akla getirmektedir. TS
1071'de (Anon, 1983), pastirmada su oraninin en ¢ok % 40 olmasi gerektigi
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belirtiimektedir. Ancak bu arastirma ile edindi§imiz tecribeye gére, pratikte
bu orana dugtlmesi hem uzun zaman aldidi icin ekonomik olmamakta, hem
de Urtintn gevreklik ézelligini olumsuz yénde etkilemektedir. Ote yandan, %
40 gibi daglk bir su oraninin muhafaza acisindan getirdigi avantajlar
tartisilamaz. Katsaras et al, (1996a), starter kuitur ilave ederek uUrettikleri
pastirmalarin su oranini % 40,5-45.1 arasinda bulmuslardir. Bu sonuglar

bizim bulgularimizla uyum géstermektedir.
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Sekil 3.1.Denemede Uretilen pastirmalara ait % su oranlar
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3.2.2.Ham Protein Orani

Pastirmalarin % ham protein miktarlarina ait bulgular Tablo 3.5'te yer
almisgtir. Pastirmalarin ham protein oranlari, % 44.1 ile, % 52.64 arasinda
degisen yUksek degerier almigtir. Bu bulgular olduk¢a dustk su ve yag
oranina sahip pastirma émekleri icin dogal bir sonugtur.

Arastirmamizda elde edilen ham protein oranlarina ait varyans analiz
tablosundan da (Tablo 3.6) izlenecegi gibi, elde edilen % ham protein
oranlari Gzerinde klrleme ydntemi ve CaCl; injeksiyonu istatistiki olarak
énemli derecede bir etkide bulunmamistir(P>0.05).

TS 1071 pastirma standardinda pastirmalarin protein oranlari konusunda
herhangi bir hukim yer almamaktadir (Anon., 1983). Pastirma ile ilgili olarak
yapilan bir gok denemede degisik protein oranlari elde edilmigtir. Ornegdin
Katsaras et al., (1996a) yaptiklari bir aragtirmada % 15.2 yag ve % 45.3 su
oranina sahip pastirma 6érnedinde % 28.2 ham protein tayin etmislerdir.
Askar et al. (1993) ise 2 haftalik kurutmadan sonra pastirmada yaptikiar
kimyasal analizlerde su oranini % 49.83 ham protein oranini da % 35.18
olarak belirlemiglerdir.

3.3.3.Ham Yag Orani

Pastirmalarda tayin edilen ham ya§ oranlari, Tablo 3.5te géruldugt gibi,
oldukga dasuk gikmigtir. Uretimi  yapilan tim pastirmalara ait % ham yag
degerleri % 1.99 ile % 3.54 arasinda degigmistir. Bu sonucun nedeni,
tretimde tek tip kas kullanimi ve ¢ok iyi bir traglama yapiimasi nedeniyle
kaslararasi yagin trine gok dusuk miktarlarda girmis olmasidir.

Tablo 3.6’da gérilecedi gibiv, pastirma 6rneklerinin yag oranlar Gzerinde
dodal olarak kurleme yéntemi ve CaCl; injeksiyonu istatistiksel olarak
énemli bir etkide bulunmamigtir(P>0.05).

TS 1071 pastirma standardinda (Anon., 1983) pastirmada yag oraninin en
fazla % 40 olabilecegi bglirtilmektedir. Bu oran, kurutulmus parga bir et
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UrtnG olan pastirma igin oldukga ylUksek bir orandir. Pastirma Uretiminde
ylksek yagd oranina sahip et kullanimi hem kurleme tuzlarinin diffUzyonunu
guclestirmekte ve kuruma problemlerine neden olmakta, hem de tuketiciler
tarafindan arzu edilmemektedir. Ayrica Urlnun kesit yuzey gérinimdnd
olumsuz ydénde etkilemektiedirr Bu ve diger nedenlerle, pastirma
standardinda % yag orani igin belirlen Ust limitin dlstriimesi yerinde
olacaktir.

Yapilan arastirmalarda pastirmalarin analiz edilen hem ya§ oranlari
birbirinden oldukca farkli dederler géstermektedir. Ornegdin Katsaras et al.
(1996a), starter kulttr ilavesiyle Urettikleri pastirma érneklerinde son Urtnde
% 9.5 - % 11.3 yag tayin etmisierdir. Askar et al., (1993) 2 haftalik kurutma
peryodundan sonra yaptiklari kimyasal analizlerde ham eter ekstraktini
%6.38 olarak belirlemislerdir.

3.2.4.Kiil Orani

Pastirma &rneklerinin kil miktar sonuclari Tablo 3.5'te verilmistir. TUm
pastlnnalardaki kil oranlart minimum % 6.45 ile maksimum % 8.58 arasinda
deg@ismigtir. Kil miktarina ait varyans analiz sonuglarina gére (Tablo 3.6) %
kil miktari Gzerinde kirleme yénteminin istatistiki olarak énemli (P<0.01)
derecede etkili oldugu belirlenmisgtir. Kuru kirleme yéntemi kil miktarinda bir
arisa neden olmustur. Bu durum, son Urunde tuz miktarinin salamura
yénteme goére daha yuksek olmasindan kaynaklanmaktadir (Tablo 3.7).
Kirmizi kas dokusunun kul igerigi genelde % 1 civarindadir. Parga halinde
islenen kur edilmig et trtnlerinde kiirleme sirasinda tuzun ete difflize olma
durumuna badh olarak tuz orani, dolayisiyla kdl orani dedismektedir.
Yaptigimiz arastirmada ayni kalinliga sahip kaslarin kuru ve salamura
yontemi ile ayni strede kurlemeye tabi tutulmasi sonucu, kuru kirlemede
tuzun ete difflizyonu daha fazla olmustur. Dider taraftan CaCl, injeksiyonu %
kal miktari Gzerinde istitastiki olarak énemli derecede bir artisa neden
olmamigtir (P>0.05). Ancak beklendigi gibi % kil miktari kontrol 6éreklerine
kiyasla CaCl, injeksiyonlu érmeklerde daha ytksek cikmistir (Sekil 3.2.) TS
1071'de pastirmada bulunmasi gereken kil miktarina iligkin bir hakam
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bulunmamaktadir (Anon., 1983). Gékalp vd. (1993), pastirmanin % 3.5-5
arasinda kil icerebilecegini bildirmiglerdir. Buna gére Grunde daha dustk tuz
icerigi saglamasi nedeniyle beslenme agisindan avantajli olan salamura
kirleme yéntemi pastirma Ureticilerinin tercihi olabilir.

8.0 .
0O Kontrol

CaCl2
7.5

6.0

% Kil

4.5 —

1.5

0.0

KURU KURLEME SALAMURA KURLEME

Sekil 3.2. Denemede Uretilen pastirmalara ait % kil oranlar.

3.2.5.pH Degeri

Pastirmalarin pH degerleri Tablo 3.5'te gérulmektedir. pH degerleri 5.38 ile
6.00 arasinda deg@ismistir. Varyans analiz tablosundan (Tablo 3.6) pH degeri
Gzerinde kurleme yéntemi ve CaCl, injeksiyonunun énemli bir etkide
bulunmadigi belirlenmigtir (P>0.05). TS 1071'de (Anon, 1983) pastirmanin
pH degerinin en fazla 6.00 olmasi gerektigi belirtiimigtir. El-Khateib et al
(1987) ise, pH degerinin duyusal nedenlerden 6tard 5.5 altinda olmamasi
gerektigini bildirmislerdir. Cunka pastirma fermente bir et Uriind olmadigi igin
asidik bir aroma arzu edilmemektedir. Bu bakimdan, TS 1071°de pH icin bir
alt sinirin da yer almasi uygun olacaktir.
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Pastirma éreklerinin bazi kimyasal &ézelliklerine ait analiz sonuglari Tablo

3.5’te verilmigtir.

Tablo 3-5. Pastirma Orneklerinin Bazi Kimyasal Ozelliklerine Ait Analiz

Sonuglari (Tekerrur | ve Tekerrur I1).

Korileme CaCl, Tek.| %Su | %Ham| % Ham | % pH % Kalinti Toplam Azotta Myofbriler
Yontemi | Injeksiyonu Protein | Yad Kal Tuz | NaNO,; | TCA'da Eriyebilir | Fragmentasyon
i (ppm) Azot (%) Indeksi (MFI)
Kontrol 1 4276 | 44.10 302 | 757 539 | 6.25 3.79 244 40.8
Kuru 2 | 3053 | 48.41 354 |833| 6.00 ] 6.97 0.54 2.18 20.6
Karleme CaCl; 1 | 4389 | 4420 277 | 813 | 541 | 6.88 257 233 423
2 | 4148 | 4786 245 | 858 | 583 | 7.23 0.35 237 257
. Kontrol 1 | 4504 | 4448 210 | 645| 538 | 5.12 6.37 2.36 382
Salamura 2 | 3905 | 5264 238 | 676 | 5984 | 530 0.43 2.31 21.8
Karleme CaCl, 1 | 4457 | 45.04 189 | 688 | 557 | 545 1.64 2.28 38.0
2 | 4183 | 49.15 317 | 7.03|5.95]|5.65 0.26 243 2.1
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3.2.6.Tuz Orani

Pastirma érmeklerinin % tuz miktarlar Tablo 3.5'te gérﬂlmektedih Omeklerin
tuz (NaCl) oranlart minimum % 5.30 ile, maksimum % 7.23 arasinda
deg@ismistir. Bu degerler icin yapilan varyans analiz tablosunda da (Tablo
3.6) goriilecegi gibi, tuz orani Gzerinde kirleme yénteminin énemli (P<0.01)
bir etkisi s6zkonusudur. Kuru kurleme yapilmig émekler salamura yonteme
gére, CaCly'lu érnekler de kontrol érmeklere kiyasla daha yuksek oranda tuz
ihtiva etmistir ( Sekil 3.3.). Kurleme yéntemi degiskenine ait kimyasal analiz
degerleri ortalamalarinin Duncan Coklu Karsilastirma Test sonucuna gére
kuru kurieme uygulama érnekler ortalama %6.83 tuz ihtiva ederken salamura
karleme uygulananiar ortalama %5.38 tuz ihtiva etmistir (Tablo 3.7).
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Sekil 3.3. Denemede Uretilen pastirmalara ait % tuz oranlari.

CaCl; injeksiyonu tuz miktar Gzerinde istitastiksel olarak énemli (p>0,05) bir
etkide bulunmamistir. Askar et al. (1993), pastirma uretiminde tuzun bir



kisminin yerine KCl veya K- laktati kullandiklarn arastirmada, kontrol grubu
B éﬁnekte (% 100 NaCl) % 6.38 oraninda NaCl tayin etmistir. Toplam tuzun %
40'1 oraninda K-laktat kullanildiginda ise tuz orani % 4.20 NaCl olmustur.

TS 1071 pastirma standardinda tuz oraninin en ¢ok % 6 olmasi gerektigi
belirtiimektedir (Anon, 1983). Buna gbére arastirmamizda salamura kirleme
uygulanan 6meklerde tuz orani bu sinirin altinda kalirken (%5.38), kuru
kurleme ile Gretilenlerin tuz miktarinin bu degerin biraz tzerinde (%6.83)

oldugu goéralmasgtur.

Beslenme acisindan Gzerinde durulan énemli bir husus, gida ile alinan
sodyum miktaridir. Amerikan Kalp Sagligi Cemiyeti, saglikli kisilerin glinde
0.2 gram kadar sodyum ihtiyaci oldugunu, hipertansiyon problemi olan
kisilerin ise ginde 2 gramdan daha az sodyum tUketmesi gerektigini
bildirmektedir. Bu miktarda sodyum vyaklaskk 5 gram tuza karsilik
gelmektedir. Bu nedenle hassas kisiler yUksek oranda tuz igeren gidalardan
kacinmalidiriar (Whitney et al., 1990).

Yaptigimiz arasgtirma ile, % tuz igerigi yéninden salamura kirieme igleminin,
kuru kurleme islemine gére daha olumliu bir sonu¢ verdigi sdylenebilir. Bu
nedenle pastirma dreticilerine salamura kirleme ySntemi tavsiye edilebilir.

3.2.7.Kalintt NaNO, Miktan

Uretimi takiben analize alinan pastirma &érneklerinin kalintt NaNO; (ppm)
oranlar Tablo 3.5'te verilmigtir. Son Urinde oldukg¢a distk miktarlarda
NaNO, kalmistir. Bu degerlerde yapilan varyans analizinden anlasildi§i gibi,
kalinti nitrit miktarina kdrleme yéntemi ve CaCl, injeksiyonu énemli bir
etkide bulunmamistir (P> 0.05).

Aragtirmamizda pastirma yapilacak etlerin klrlenmesinde nitritli karleme
tuzu (NKT; % 99.5 NaCl + % 0.5 NaNQO,), kullanilmigtir. Son Urindeki
maksimum ve minimum kalintt NaNO, oranlari sirasiyla 6.37 ve 0.26 ppm
olarak bulunmustur. El-Khateib et al. (1987) tarafindan incelenen toplam 16
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adet pastrma ©meginde maksimum 58, minimum 2 ppm NaNO, tespit

edilmigtir.

Nitrit ve nitrat saglik agisindan arzu edilmeyen maddelerden olduklarn icin
hem kullanim miktarlari, hem de son Urtndeki kalinti miktariari birgok Ulkede
yasal olarak sinirlandinimistir. Omegin Almanya’da’ bir veya birden fazla
kastan olusan parca halindeki ¢i§ et Urinlerinde mamil maddede
bulunabilecek maksimum kalinti nitrit (NaNO;) miktari. 100 ppm'dir (Wirth,
1986). Buna gore bizim tayin ettigimiz kalintt NaNO, olquga dustk olup
getirilen bu sinirlamaya uymaktadir. TS 1071 pastirma standardinda
kirleme maddesi olarak nitrata yer verilirken, nitritten bahsedilmemigtir
(Kaya ve Gokalp, 1995). Oysa bugln tim dinyada bu tip Urtnlerde NKT
kullanimi tavsiye edilmektedir. Bu nedenle TS 1071°de kalint NaNO; icin de

bir Gst limit veriimelidir.

3.2.8.TCA’da Eriyebilir Azot Orani

Bu aragtirmada, pastirmaya islenecek etlere kalsiyum iyonlarn ilavesiyle
calpainlerin proteolitik aktivitesinin artirilarak kontrole kiyasla daha gevrek
pastirmalarin Uretilmesi hedeflenmigtir. Pastirma &6meklerinde proteolitik
pargalanmanin dolayisiyla da gevrekligin biyokimyasal bir 6l¢tsi olarak ele
alinan toplam azot igerisindeki TCA'da (Triklor asetik asit) eriyebilir azotun
orani tespit edilmistir. Ancak TCA'da eriyebilir azot oranlar Uzerinde klrleme
yontemi ve CaCl, injeksiyonunun istatistiki olarak énemli bir etkide
bulunmadig: (P>0.05) anlasiimistir (Tablo 3.6). Kontrol ve CaCl, injeksiyonlu
ormeklerin toplam azot igindeki TCA’da eriyebilir azot orani ortalama
degerleri sirasiyla % 2.322 ve % 2.347 yani istatistiki olarak farksiz
bulunmustur. Daha éncede bahsedildi§i gibi bu sonug ete uygulanan CaCl,
injeksiyon miktarinin (%5), injeksiyon sonrasi bekletme slresi veya
sicakliginin beklenen yararin saglanmasi agisindan yetersiz olabilecegini

akla getirmektedir.
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3.2.9.Myofibriler Fragmentasyon indeksi (MFI)

Pastirma érneklerine ait myofibriler fragmentasyon indeksi (MFI) degerleri
Tablo 3.5'te gorulmektedir. Yine gevrekligin biyokimyasal bir él¢lst olarak
degerlendirilen MFI degerlerine kirleme yéntemi ve CaCl, ‘injeksiyonunun

énemli bir etkisi tespit edilmemistir(P>0.05).

Olson et al., (1976) 2°C ve 25°C'lerde depolanan sidir Longissimus,
Semitendinosus ve Psoas major kaslarindan 1,2,3,6,7,10 ve 13. glnlerde
ornekler alarak her bir kasin MFI ve WBS degerlerini belirlemislerdir. MF|
degerinin  kesim sonrasi depolama sirasinda Longissimus ve
Semitendinosus kaslarinda énemli (p<0,05) bir artis gosterirken Psoas
major kasinda artisin ¢ok az oldugunu belirlemiglerdir. Bu sonuglarin,
myofibrilerin faz ve polorize igik mikroskobuyla gézlenen degisikliklerle de
parelellik gdsterdigi belirlenmistir. Depolamanin 1-3. glnlerinde Longissimus
ve Semitendinosus kaslarinda MFI ve WBS degereri buytk &iclide
degismistir. Olson et al. (1976), Semitendinosus kasinin 2°C'de 1 glnltk
depolanmasi sonunda MF| degerini = 50 olarak hesaplamiglardir. Bizim
calismalarimizda |. tekerrGr pastirma &rnekleri igin hesapladigimiz MFI
degerleri onlarin MFI deg@eriyle yakinlik géstermektedir. Arastirmamizda
CaCl, injeksiyonunun MFI degerlerini artirma yéntnde 6énemli bir etkisinin
saptanamamasi gevrekligi artirmak igin kasa uygulanan CaCl, injeksiyon
miktart (% 5) ve injeksiyon sonrasi bekletme sartlarinin yetersiz kalmis
olabilecegini akla getirmistir. Ayrica kurutulmus et drtnlerinde MFI degeri ile

ilgili bir galigmaya rastlanmamigtir.
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3.3.Duyusal Degerlendirme Sonuglan

Pastirma éreklerinde yapilan duyusal panel testi ortalama degerleri Tablo
3.9da toplu halde gérulmektedir. Bu degerlerde yapllan varyans analiz
sonuclarina (Tablo 3.10) gére, kirleme yéntemi ve CaCl, injeksiyonu, ele
alinan duyusal 6zellikler Gzerinde istatistiksel olarak &énemli bir etkide
bulunmamisgtir (P>0.05). Ancak, arastirmada degerlendirmeye alinan duyusal
ozelliklere ait bulgular agagida kisaca tartigiimigtir.

3.3.1.Kesit Yiizeyi Rengi (1/2 cm’lik dilimde)

Panelistlerce 1/2 cm'lik dilimierde yapilan renk dederlendirmesi sonucunda
pastirma &rnekleri pastirma kesit ylUzeyinde arzu edilen parlak kiraz
kirmizisi renk deg@erlerinin biraz tzerinde (6.50-7.77) renk degerleri (koyu
kirmiziya dogru) almistir. Ancak 1/2 cm’lik dilimlerde renk yogunlugu'nun 1
mm’lik dilimlere gére daha yUksek oldugu gézlenmistir. Sonug olarak
arastirmamizda Uretilen tim pastirma érneklerinin tipik kur kirmizisi rengine

sahip olduklari gérilmustar.

3.3.2.Gevreklik

Pastirma &rnekleri gevreklik 6zellikleri bakimindan 6.05-7.77 arasinda
duyusal degerler almigtir. Pastirmaya islenecek ette gevrekligi artirmak
amaciyla uygulanan CaCl, injeksiyonu, pastirmada panelistlerce kontrole
kiyasla farkedilebilir dizeyde bir gevrekiik artigi saglamamis, bu durum
WBS-gevreklik  éicimlerindeki  sonuglarlada paralellik  arzetmigtir.
Panelistlerce degerlendirmeye alinan su orani oldukga dlusik pastirma
émeklerinin 1 mm’lik dilimler halinde kesilmis oimasi, gevreklik bakimindan

‘oldukga yuksek puanlar verilmesinde asil etken olmugtur.

3.3.3.Tekstiir ve Yap!

Ornekler panelistlerce tekstir ve yapi agisindan dederlendirildi§inde yine
oldukca yuksek (6.88 - 8.00) puanlar almistir. CaCl, injeksiyonu ve kirleme
yontemi yapida belirleyici bir fakiér olmamigtir. Duzgtn bir tekstlir ve yapi
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elde edilmesinde uUretimde orta yasli hayvaniardan gelen tek tip kasin
kullanimt ve iyi bir traglama yapilmasi etkili olmustur.

3.3.4.Tat ve Aroma

Kuru ve salamura kurleme uygulanan pastirma 6émekleri tat ve aroma
bakimindan istatistiki olarak farkli bulunmamistir. Ancak $ekil 3.5'te
goéruldaga gibi kuru kirleme ydntemiyle dretilen pastirmalar salamura

kurlenmislere gére panelistlerce nisbeten ylksek puanlar almistir.

Pastirmanin karakteristik tat ve aromasi Uzerinde ¢emenin ®&nemi
tartisilamaz. Cemen hamurunun bilesimi panelistlerce begenilmis, cemen
hamurunun ete iyi bir sekilde yapismasini saglamak ve catlamalar éniemek
maksadiyla kullanilan bugday unu ve sivi bitkisel yagd aromay! olumsuz

yonde etkilememigtir.

8.0
O Kontrol

75 _ CaCl2

7.0 -

6.5 —

Tad

6.0
85
5.0

4.5

40
KUAU KURLEME  SALAMURA KURLEME

Sekil 3.5. Denemede Uretilen pastirmalara ait tat ve aroma degerlendirmesi.
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3.3.5.Tuzluluk

istatistiki olarak fark bulunmamakia birlikte, tuzluluk bakimindan, kuru
karleme yapilan pastirma &mekleri salamura kirleme yapilaniara gére
panelistlerce daha tuzlu olarak degeriendirilmigtir (Sekil 3.6). Bu durum,
kimyasal analizde kuru karleme yapilan pastirma &rneklerinin daha ylUksek
tuz orani icermesi ile paralellik arzetmistir (Sekil 3.3). CaCl, injeksiyonu ile
Uretilen pastirma 6rnekleri ise tuzluluk bakimindan panelistlerce kontrole

kiyasla farkli bulunmamistir.

7.0

O Kontrol
CaCIl2
85 —

6.0

Tuzluluk

8.0

45 —

4.0

KURU KURLEME SALAMURA KURLEME

Sekil 3.6. Denemede uretilen pastirmalara ait tuzluluk degerlendirmesi.

.3.3.6.Genel Begeni Diizeyi

Genel begeni duzeyinin kuru ve salamura kurleme yapilan kontrol ve CaCl,
injekte edilmis pastirma &mekierinde istatistiki olarak farkli olmadigi tespit
edilmistir (Tablo 3.10). Tum pastirma O6rnekleri 6.66 ile 8.55 arasinda
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oldukga iyi puanlar almigtir. Bu durum, Gretimin her basamaginda teknolojik

kurallara uyuldugu stirece son urtndn toplam duyusal kalitesi tzerinde her

iki kirleme yénteminin de olumlu sonug¢ verdigini gbstermistir. Yaptigimiz

denemede son Urinde gevrekligi iyilestirmek maksadiyla kullanilan CaCl,’tn

pastirmanin gevreklik ve diger duyusal 6zellikleri Gzerinde &nemli bir etkisi

saptanmamistir. Ayni sekilde kuru ve salamura kirleme yéntemleri arasinda

da duyusal 6zellikler agisindan 6nemli bir farklilik gézlenmemistir.

Tablo 3-9. Pastirma Orneklerinin Duyusal Ozelliklerine Ait Panel Testi

Sonuglari (Tekerrir | ve Tekerrur 1I).

Kiirleme CaCl, Tekerrlir | Kesit Yiizeyi Rengi | Gevreklik | Tekstiir | Tatve | Tuzluluk | Genel Begeni
Yontemi | Injeksiyonu {1/2 cr'lik kesitte) | ve yapi | Aroma |- Diizeyi
Kontrol 1 7.77 741 | 744 | 744 | 533 7.11
Kuru 2 6.55 7.22 722 | 722 |° 5.88 7.77
Kirleme | CaCl 1 6.55 666 | 7.38 | 677 | 6.33 6,66
2 7.00 7.77 | 8.00 | 811 | 577 8.55
Kontrol | 1 6.62 662 | 7.75 | 662 | 525 6.87
Salamura 2 7.11 6.05 | 6.88 | 622 | 5.22 6.77
Kirleme | CaCl 1 6.50 741 | 7.44 | 655 | 550 7.11
2 7.00 7.22 711 | 7.00 5.66 7.66
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3.4.Randiman Hesabi Sonuglan

Il. Tekerrr pastirma Uretim slresi sonunda randiman hesabi yapilmistir.
Hesaplanan randimanlar Tablo 3.13'de verilmistir.

Tablo 3.13.Pastirma Orneklerinin Randiman Hesabi Sonuglart

Ornek _ % Randiman
Kuru Kontrol 47.56
Kuru CaCl, 48.64
Salamura Kontrol 48.36
Salamura CaCl, 49.43

Pastirmada randimanin .genel olarak %50-60 arasinda oldugu
belirtiimektedir (Yetim, 1996). Buna gére, bu arastirmada Uretilen pastirmalar
'/ icin elde ettigimiz randiman sonuglarinin nisbeten dtsuk elmasi son Urtinde
su oraninin % 40 civarina disecek sekilde kurutma yapilmasindan ve
cemenin TS 1071’e uygun kalinlikta strilmesinden kaynaklanmigtir. Ayrica
baslangicta kaslara yapilan % 5 adirlik artisi saglayan CaCl, solUsyonu ve
su injeksiyonu randimanda yaklagtk % 3 oraninda bir azalmaya neden

olmustur.
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4.GENEL SONUG VE ONERILER

Arastirmada deneme materyali olarak kullanillan si§ir Semitendinosus
kaslarina gevreklestirme amaciyla CaCl, g¢ozeltisi veya saf su (kontrol)
injeksiyonu yapilarak +4°C'de 24 saat bekletilen kaslardan kuru ve
salamura kurleme ydntemiyle Uretilen pastirmalarin gesitli fiziksel, kimyasal‘
ve duyusal &zellikleri incelenmigtir. Arastirma sonucunda elde edilen
bulgularin degerlendiriimesi sonucunda belirlenen genel sonug ve Gneriler

asagida siralanmigtir.

1.Aragtirmanin yapildigi sartlarda pastirmaya islenecek etlere % 5 agirlik
artis! sag@layacak miktarda 0,3 M CaCl, injeksiyonunun, pastirmalarin ( son
arun) gevrekligi Gzerine beklenen derecede olumlu bir etkisinin olmadigs
tespit edilmigtir. Pastirma gibi kurutulmus bir et UrGninde gevrekligin
iyilestiriimesinde dider kimyasal y&ntemlerin yamndg mekaniki yéntemleri

temel alan arastirmalar da yapilmalidir.

2.Geleneksel pastirma Uretiminde kuru kurleme yéntemi kullaniimaklia
birlikte, bu caligmada tuzun ete daha uniform bir sekilde diffizyonunu
saglayan salamura karleme yoénteminin de kullanilabilecedi gérilmuUstar.
Kuru ve salamura kurleme yapilan érneklerin genel olarak fiziksel, kimyasal
ve duyusal 6zellikleri farksiz bulunmustur. Salamura kirleme uygulanan
démekler daha dusutk tuz oranina sahip olduklarindan saglik agisindan da bu
yéntem daha avantajlidir. Buna gére, pastirma Ureticilerinin, teknolojik
kurallari uygulamak sartiyla, salamura kurleme yéntemini de rahatlikla

kullanabilecekleri sonucuna variimigtir.

3.Geleneksel ydéntemle pastirma Uretimi zor ve dikkat isteyen Uretim
. basamaklarindan olustugu icin, mekanik pres (baski) ve klima odasi
kullanim sartlarinin belirlenmesi ve yayginlagmasi, pastirma Uretimimimizin
artirlmasinda ve standart kalitede Grtin Gretiminde etkili olacaktir.
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4.TS 1071 pastirma standardinda pastirmada gevreklidin degerlendirmesi
duyusal muayene iginde yer almaktadir. Oysaki aragtirmamizda oldugu gibi
bu amagla objektif ve standard metodlar da kullaniimalidir.

5.Aragtirmamizda yaklagik % 40 su seviyesine kadar kurutulan tiiketime
hazir hale gelmis pastirma 6rneklerinde su aktivitesinin genellikle 0,90 ‘in
altinda oldugu tespit edilmistir. Pastirmanin mikrobiyal stabilitesinde su
aktivitesi dnemli bir husus oldugu igin TS 1071 pastirma standardinda su
aktivitesi deg@erleri icin alt ve Ust sinirlarin yer almasi uygun olacaktir.

6.Yine TS 1071'de pastirma ¢gemeninin boya icermemesi 6ngéraimis, TS
9268 pastirma yapim kurallar standardinda ise Gida Maddeleri TuzUgl'nde
kullaniimasina musaade edilen boyalar katilabilir hUkmU yer almaktadir. Bu

konuda iki standard arasinda uyum olmalidir.
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