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BROMELIN UYGULAMASININ PASTIRMANIN KIMYASAL, MIKROBIYOLOJIK
VE DUYUSAL KALITESINE ETKISI *

Yusuf Dogruer! Umit Girbiz? Mustafa Nizamlioglu’

Suzan Yalgin' Mustafa Atasever!

Effect of Bromelain Treatmant on Chemical, Microbiological and Sensorial Quality of
Pastrami

Summary: This study was carried out to determine the effect of bromelain treatment on chemical, microbiological
and sensorial quality of pastrami. For this this purpose, different bromelain solutions (0,0.25,0.50 and 1.0 %) were
used. The significant differences were determined at the protein, pH and ay, values after salting process, and at the
SSP/Protein ratio and ay, value before cemen treatment, and at the humidity of samples after cemen treatment. The
only significant differences among the groups were the count of Staphylococcus-Micrococcus and Lactobacillus mic-
roorganisms which were determinated the salting process. In sensorial quality, the highest quality points were given
the samples that were not applied bromelain solution. In conclution, it was determinated that bromelain treatment did
not remarcable effect on chemical, microbiological and sensorial quality of pastrami.

Key words: Pastrami, Bromelain, Quality.

Ozet: Arastirma, bromelin uygulamasinin pastirmanin kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal niteliklerine etkisini be-
lirlemek amaciyla yapildi. Bu amagla, bromelinin % 0, 0.25,0.50 ve 1.0 oranindaki solisyonlar kullanildi. Tuzlama is-
lemi sonrasinda numunelerin protein, pH ve ay; ¢emenleme islemi dncesi TGCP/Protein ve ay; ¢emenleme son-
rasinda da rutubet miktarlarinda énemli farklilik tespit edildi. Mikrobiyolojik olarak tuzlama éncesinde Staphyfococcus-
Micrococcus ve Lactobacilus mikroorganizma sayilan bakimindan gruplar arasinda énemli farkliiklar meydana gel-
misken, diger donemlerde bu farkin 6nemli olmadigi ortaya ¢ikti. Duyusal ézellikler yoniinden en yilksek puanlari bro-
melin uygulanmayan numuneler aldi. Sonugta, bromelin uygulamasinin pastirmanin kimyasal, mikrobiyolojik ve du-
yusal niteliklerine 6nemli bir etkisinin olmadig! kanaatine varildi.

Anahtar kelimeler: Pastirma, Bromelin, Kalite.

Girig etin hazifanmasi ve iglenmesi ile gemenleme ve
paketleme olmak Uzere baslica bes ana safha bu-
. lunmaktadir.
CGok eski gaglardan gtinimuze kadar ¢esitli ya-
zarlar (Ogel,1978; Ozdemir,1981; Temelkuran ve Pastirma  Gzerine  yapilan  aragtirmalar

(Anil,1988; Begendik,1991; Dogruer,1992; Goma
ve ark.,1978a;1978b;!978c) sonucunda pastirmanin
kimyasal bilesiminde farkhiiklar ortaya ¢ikmistir.
Goma ve ark. (1978a;1978b;1978c) tuzlama islemi
oncesi pepsin uygulanan, deve etinden ha-

ark.,1966) tarafindan "kak et", "yazok et" ve "ka-
didet" adlarnyla anilan pastirma, kendine 6zga tek-
nolojisiyle asirlardan beri aretilen Turklere 6zga bir
et arunadar. Pastirma, Turk orf ve adetleri dog-
rultusunda “cirak- kalfa- usta" esaslarina goére ure-

tilmektedir (Anil,1988). Pastirma yapimina "Pas-
tirma Yazi" olarak adlandirilan eylal ayinin ikinci
yarisinda baslanmakta ve retim azalan bir sekilde
yaz mevsiminin basina kadar devam etmektedir.
Geleneksel pastirma (retiminde, hayvan temini,

zirlanmig, pastirmalarda bir dizi arastirma yap-
mislardir. Bu arastirmalann birinde Goma ve ark.
(1978c) pepsin uygulamasinin fireyi azalttigini, su
tutma kapasitesi (STK) ile protein ¢ézunarltlagini
arttirdigini belitmislerdir. Bu degisikliklerin yanisira
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pastirmada tuzlama sonrasinda meydana gelen
protein kaybi azalirken, pH degeri ve rutubet ora-
ninda ylkselme goérulmas (Goma ve ark.,1978b),
aynca, pepsin uygulanmasinin taze ve tuzlu et ile
pastirmada serbest amino asitlerin miktarlarini ve
sayllarini  ylkselttigi  saptanmistir  (Goma ve
ark.,1978a). Bunlann yanisira Goma ve ark.
(1978c), pepsin uygulanan pastirmalarin renk ve
gérinim yonanden enzim uygulanmayan nu-
munelere goére daha iyi kalitede oldugunu be-
lilemiglerdir.

Etlerin  olgunlastinimasinda  enzim  uy-
gulanmasi uzun yillardan beri uygulanmaktadir.
Enzim uygulanmasiyla, ézellikle II. ve Ill. sinif pas-
tirmalarin kalitelerinin ylkseltiimesi mimkin ola-
bilir. Bu aragtirmayla pastirma uretim sistemine
yeni bir teknik kazandiriimas hedeflenerek, enzim
uygulanan etlerden yapilan pastirmalarin kimyasal,
mikrobiyolojik ve organoleptik kalitesinde meydana
gelen degisikliklerin tespit edilmesi amaclanmistir.

Materyal ve Metot

Arastirmada kullanilan et, Et ve Balik Uranleri
AS. Konya Kombinasi'ndan temin edildi. So-
nuglara etki etmemesi igin deneysel pastirma ure-
timinde sigir sirt etlen (kontrfile) kullanildi. Tuz ve
cemen unsurlan (sarimsak, kirmizi biber ve ¢cemen
unu) ise Konya piyasasindan temin edildi.

Deneysel pastirma yapiminda kullanilacak et
parcalan sinir, yag ve bag dokulanndan te-
mizlendikten sonra pastirma formuna sokuldu, Tuz-
lama islemine gegmeden 6nce numuneler 4 gruba
aynidi. Birinci grupta yer alan numunelere (kontrol
grubu) enzim uygulanmazken; diger gruptaki nu-
muneler, sirasiyla, %0.25, 0.50 ve 1.0 oranindaki
bromelin (Merc) solusyonlarinda iki saat slreyle
bekletildi. Deneysel pastirmalarin yapiminda ge-
leneksel aretim asamalari uygulandi
(Anil,1988;Dogruer,1992 Karasoy 1952; Kayseri
Belediyesi,1953; Ozdemir,1981). Deneysel pas-
tirma numuneleri, Gretim periyodunun belirli do-
nemlerinde (tuzlama O&ncesi ve sonrasi, ¢e-
menleme  Oncesi. ve  sonrasl)  kimyasal,
mikrobiyolojik ve duyusal nitelikleri yéninden ana-
lizlere tabi tutuldu. Analizler g tekerrirde yapildi.
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Deneysel Metotlar
Kimyasal Analizler

Rutubet miktari tayini: Numunelerin rutubet
miktarlari, Infrared Moisture Determination Balance
(Kett, Model F-1A) cihazi ile tayin edildi (Pearson
and Tauber,1984).

Protein miktarinin tayini: Pastirmalann protein
miktarlan Kjeldhal metoduna gore tespit edildi
(A.0.A.C.,1984).

Tuzda ¢ozlinen protein miktarinin (T.C.P.) sap-
tanmasi: Tuzda ¢ézinen proteinler Saffle ve Galb-
reath'in (1964) belirttigi metot uygulanarak tayin
edildi.

Tuz miktan tayini: Numunelerin tuz miktan
modifiye edilmis Mohr metoduna gore yapildi (Yil-
dinm,1984).

Su aktivitesi (a,) degerinin saptanmasi: Nu-
munelerin aw degerlerinin tesbit ediimesinde, por-
tatif bir higrometre cihazindan (a,, - Wert Messer )
yararlaniidi (Troller and Christian,1978).

pH degerinin saptanmasi: Pastirmalarin pH de-
gerlerinin tespit edilmesinde Acton ve Keller'in
(1974) onerdikleri yontem kullanildi.

Yagin oksidasyon derecesinin saptanmasi:
Pastirmalarda bulunan yaglarin oksidasyon de-
recesi tiyobarbiitirik asit (TBA) tayini ile tespit edildi
(Tarladgis ve ark.,1960).

~ Mikrobiyolojik Analizler

Genel canli mikroorganizma sayimir Genel
canli mikroorganizma sayimi i¢in Plate count agar
(PCA, Oxoid) besiyeri kullanildi. Koloni sayilan 30+1
“C de 72+1 saat inkube edildikten sonra tespit edil-
di (Harrigan and Mc Cance,1976).

Koliform grubu mikroorganizma sayimi: Ko-
liform grubu mikroorganizmalarin sayimi amag igin
Violet red bile agar (VRBA, Oxoid) besiyeri kul-
lanildi. Koloni sayilar 30+1 °C de 2441 saat inkube
edildikten sonra degerlendirildi (Harrigan and Mc
Cance,1976).

Staphylococcus-Micrococcus  mikroorganizma
sayimi: Bu amagla Mannitol salt agar (MSA, Oxoid)
besiyeri kullanildi. Plaklar 3741 °C de 36+1 saat in-
kube edildikten. sonra koloniler sayildi (Harrigan
and Mc Cance,1976.
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Lactobacillus mikroorganizma sayimi: Lac-
tobacillus mikroorganizmalarin sayiminda Rogosa
agar (RA, Oxoid) besiyeri kullanildi. Koloni sayilari
30+1 °C de bes gan inkube edildikten sonra tespit
edildi (Harrigan and Mc Cance,1976.

Duyusal Muayeneler

Numunelerin duyusal yoénden de-
gerlendiriimesinde hedonik tip bir skala kullaniidi.
Numuneler alti kisiden olusan bir test paneli ta-
rafindan renk, lezzet, gorinim ve tekstir agisindan
degerlendirildi. Hedonik skala, en ylksek puan
olan 10 sevilen dzellikleri, en dusiik puan olan 1'de
sevilmeyen ozellikleri gosterecek sekilde, 1 ile 10

arasinda degisen degerler ile dizenlendi (Stone
and Sidel,1985).

Istatistiksel Analizler

Arastirmada elde edilen bulgularin istatistiksel
analizlerinde variyans analizi uygulandi Onemli
¢clkan varyasyon kaynaklan arasindaki farklar Dun-
can Testi uygulanarak belirlendi (Steel and Tor-
rie,1981).

Bulgular

Enzim uygulanan etlerden yapilan pastirmalarin
dretim periyodunun belirli dénemlerindeki kimyasal
analiz bulgular Tablo 1'de gésterilmektedir.

Tablo 1. Enzim Uygulanan Etlerden Yapilan Pastirmalarin Uretim Periyodunun Belirli Dénemlerindeki Kimyasal Analiz

Bulgulan

Uygulanan Enzim Solusyonu (%)

F
Kontrol 0.25 0.50 1.0
Tuzlama Iglemi Oncesi
Rutubet (%) 71.87+1.86 72.07+42.66 71.33£1.22 73.67+1.53 0.84
Protein (%) 20.36+1.31 20.42+2.60 20.32+1.65 19.8241.16 0,07
T.C.P./Protein(%) 22.8043.78 22.3943.42 23.75+4.90 23.8145.78 0.07
pH 5.76+0.01 5,65+0.04 5.66+0.13 5.68+0.03 1.27
ay 0.963+0.01 0.956+0.01 0.956+0.01 0.976+0.01 2.00
TBA (mg/kg) 1.296+0.13 1.245:0.15 1.283+0.29 1.19310.15 0.18
Tuzlama Iglemi Sonrasi
Rutubet (%) 60.1741.76 61.6713.79 62.33+2,52 62.53+3.83 0.36
Protein (%) 21.46+152>  2513+1.152 24.75+0.758 24.8310.57 2 7.99*
T.C.P./Protein(%) 16.72+1.65 15.59+4 64 19.18+2,60 15.69+1.50 1.01
pH 5.76+0.02b 5.81+0.05 b 5.86:+0,08ab 6.00+0.12 @ 5.16"
Tuz (%) 8.44+1.33 8.86+1.08 9.75+0.90 7.4142.48 2.73
aw 0.9544+0.012  0.938+0.023b . 0.927+0.01b 0.918+0.01b 5.76"
TBA (mg/kg) 1.106+0.18 0.950+0.09 1.14440.22 1.026+0.18 0.74
Gemenleme Oncesi
Rutubet (%) 47.33£1.53 46.33+1.,53 47.00+4.58 42.67+2.52 1.74
Protein (%) 35.83+3.23 32.83+3.10 34.65+6.24 37.02+1.96 0.81
T.G.P./Protein(%) 17.58+2.670  17.31+1.91b 21.62+1.66 8 22.81+0,988 6.49"
pH 5.6240.06  5.6740.05 5.71+0.09 5.74+0.06 1.74
Tuz (%) 8.93+0.14 10.57+2.06 10.69+0.36 9.55+1.24 0.84
aw 0.893+0.012  0.876+0.02 @ 0.863+0.032 0.819+0.01b 10.75™
TBA (mg/kg) 0.975+0.13 0.992+0.14 0.908+0.19 1.11840.14 1.83
Gemenleme Sonrasi
Rutubet (%) 60.1742.368  5533%1.16b 57.0043.46 ab 50.20+1.93 ¢ 9.19"
Protein (%) 25.66+2.59 28.30+3.05 29.19+3.40 29.52+2 51 1.08
T.C.P./Protein(%) 18.18+3.00 17.2545.88 18.0641,57 20.08+1.84 0.35
pH 5.45+0.06 5.45+0.03 5.5040.08 5.53+0.08 1.34
Tuz (%) 5.54+0.47 5.23+0.64 6.28+0.38 6.36+0.64 3.11
aw 0.910+0.01 0.90740.02 0.910+0.01 0.897+0.02 0.72
TBA (mg/kg) 0.670+0.04 0.652+0.03 0.731+0.14 0.858+0.14 2.50

a,b: Ayni satirda dedgigik harf tasiyan degerler birbirinden farkh bulunmustur. .

* p<0.05

** P<0.01
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Tuzlama islemi éncesi pastirma numunelerinin
rutubetleri %71.33-73.67 iken, bu oran ¢emenleme
sonrasinda %50.70-60.17 arasinda tespit edil-
mistir. Ayrica gemenleme sonrasinda gruplar ara-
sindaki fark 6nemli bulunmustur (P<0.01)(Tablo 1).

Pastirma numunelerinin protein miktarlan tuz-
lama islemi 6ncesi % 19.82-20.42 arasinda bu-
lunurken ¢emenleme sonrasinda bu oran % 25.66-
29.52 arasinda saptanmistir. Tuzlama iglemi son-
rasinda gruplar arasinda protein oranlar ba-
kimindan 6nemli fark meydana gelmistir {(P<0.01).
Numunelerin TCP/Protein orani tuzlama islemi 6n-
cesinde % 22.39-23.81; ¢cemenleme sonrasinda
%17.25-20.08 arasinda tespit edilirken ¢emenleme
oncesinde bu 6zellik yéntnden gruplar arasinda
onemli fark goralmastir (P<0.05)(Tablo 1).

Numunelerin pH degerleri tuzlama islemi on-
cesinde 5.65-5.76; cemenleme sonrasinda da 5.45-
5.53 arasinda tespit edilmis, tuzlama islemi son-
rasinda gruplar arasinda 6nemli fark goéralmastar
(P<0.05)(Tablo 1).

Tuzlama islemi o6ncesinde 0.956-0.976 olan
aw degen ¢emenleme sonrasinda 0.897-0.976 ara-
sinda bulunmustur. Tuzlama sonrasi ve ¢e-
menleme oncesinde gruplar arasinda énemli fark
ortaya gikmistir (P<0.05,0.01)(Tablo 1).

Enzim uygulanan etlerden yapilan pas-
tirmalarin daretim periyodunun belirli dénemlerindeki
mikrobiyolojik muayene bulgulan Tablo 2'de gos-
teriimektedir.

Tablo 2. Enzim Uygulanan Etlerden Yapilan Pastirmalarin Uretim Periyodunun Belirli Dénemlerindeki  Mikrobiyolojik

Muayene Bulgular (log/g).

Uygulanan Enzim Solusyonu (%)

F
Kontrol 0.25 0.50 1.0
Tuzlama Oncesi
Koliform Grubu 1.944+1.70 0.92+1.59 2.74+0.50 0.78+1.35 1.37
Genel Canl 4.62+0.12 4.56+0.62 3.92+0,53 3.69+0.45 2.94
Staph.-Micrococ.  3.87+0.22a 3.24+0.07ab 2.90+0.52b 2594050 b 6.31"
Lactobacillus 3.41+0.07b 4.47+0.69a 3.23+0.15b 3.02+0.60 b 5.80"
Tuzlama Sonras)
Koliform Grubu Ureme Gorilmedi  Ureme Gorilmedi Ureme Goérilmedi  Ureme Gortlmedi
Genel Canli 4.204+0.86 3.93+0.70 3.21+0.04 4.37+0.72 1.77
Staph.-Micrococ.  3.71+0.52 3.34+0.28 3.1410.04 3.79+0.48 1.97
Lactobacillus 3.70+1.21 3.94+0.83 3.06+0.10 3.23+0.05 0.87
Cemenleme Oncesi
Koliform Grubu Ureme Goérlilmedi.  Ureme Gorliimedi Ureme Gorilmedi  Ureme Goriilmedi
Genel Canli 5.95+0.31 6.3310.22 6.38+0.09 6.26+0.06 2.86
Staph.-Micrococ.  5.45+0.25 5.50+0.20 5.27+0.15 5.41+0.25 0.59
Lactobacillus 7.25+0.08 7.07+0.37 6.75+0.50 6.63+0.58 1.33
Cemenleme Sonrasi
Koliform Grubu Ureme Gérlilmedi  Ureme Goérlilmedi Ureme Goriulmedi  Ureme Gortlmedi
Genel Canli 6.95+0.31 6.66+0.78 6.97+0.60 6.93+0.55 0.18
Staph.-Micrococ.  6.45+0.25 6.50+0.20 6.29+0.19 6.41+0.24 0.50
Lactobacillus 7.25+0.08 7.08+0.37 6.7‘5i0.52 7.17+0.23 1.26

IO AYTT ST de ISR AT TESTy AT degeTEr DT tarkiT putaTmustaT:

* P<0.05
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Tablo 3. Enzim Uygulanan Etlerden Yapilan Pastirmalarin Duyusal Degeriendirme Sonuglari

Uygulanan Enzim Solusyonu (%)

F
Ozellik Kontrol 0.25 0.50 1.0
Lezzet 9.28+0.46 a* 8.06+0.66 b 850+051 b 8.28+1.36 b 7.42°"
Renk 8.67+0.49 a 8174071 b 8.78+0.73 a 8.78+0.43 a 421"
Gorunum B8.83+0.38 a 8.56+0.51 abc 8.67+0.49 ab 8.17+0.78 ¢ 3.12°
Tekstlr 9.17+0.38 a 8,61+0.50 b B8.67+0.48 b B.61+0.50 b 5.92°

ab: Ayni satirda degigik harf tagiyan degerler birbirinden farkli bulunmustur.

* P<0.05 " P<0.01

Tuzlama islemi 6ncesinde numunelerin genel
canli, Staphylococcus-Micrococcus ve Lac-
tobacillus  mikroorganizma sayilan, sirasyla,
6.9x103-6.2 x104; 59 x 102-8.7 x 103 ve 2.0 x
102-4.7 x 104/g arasinda tespit edilmisgtir. Bu dé-
nemde  Staphylococcus-Micrococcus ve Lac-
tobacillus  mikroorganizma sayisi  bakimindan
onemli farkhiiklar ortaya cikmistir (P<0.05)(Tablo
2). Uretim periyodunun diger agsamalannda genel
canh, Staphylococcus-Micrococcus ve Lac-
fobacillus  mikroorganizma sayilari bakimindan
gruplar arasinda 6nemli bir farkin olmadig tespit
edilmistir. Baglangigta dusik seviyelerde saptanan
koliform grubu mikroorganimalarin dretimin diger
asamalarinda Gremedigi gézlemlenmigtir.

Enzim uygulanan etlerde yapilan pastirmalarin
duyusal degerlendirme sonuglari Tablo 3'de gos-
terilmektedir.

Pastirma numuneleri duyusal degerlendirme
sonuglarina goére lezet, renk, goéranum ve tekstir
yonunden, sirasiyla, 8.06-9.28, 8.17-8.78; 8.17-
8.83 ve 8.61-9.17 arasinda degisen puanlar al-
muglardir. Yapilan degerlendirmeler sonucunda du-
yusal 6zellikler yoninden gruplar arasinda 6nemli
farkliliklar ortaya ¢ikmistir (P <0.01,0.05,0.05,0.05)
(Tablo 3). :

Tartisma ve Sonu¢

Enzim uygulamasinin pastirmanin kalitesine
etkisini belirlemek amaciyla yapilan bu_ aras-
tirmada; pastirma yapiminda kullanilacak etler ¢e-
sitli oranlardaki (% 0, 0.25, 0.50 ve 1.0) bromelin
solusyonlarinda bekletildi ve bu uygulamanin Ure-
tim periyodunun belirli donemlerinde (tuzlama on-
cesi ve sonrasi, ¢cemenleme oncesi ve sonrasi)
pastirmanin kimyasal mikrobiyolojik ve duyusal ni-
teliklerine etkisi arastinidi.
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Tuzlama islemi 6ncesi, bromelin solyonunda
bekletilen numunelerin rutubet miktarlan  kontrol
grubuna gére nispeten daha yiksek oranda tespit
edilmistir. Bu durum enzim solusyonunda tutulma
slresince meydana gelen su absorbsuyonuyla bir-
likte su tutma kapasitesinin yikselmesinden kay-
naklanmaktadir (Goma ve ark.,1978b). Bu do-
nemde tespit edilen numunelere ait rutubet
miktarlari Dogruer (1992), Gurbaz (1994), Ozeren
(1980) ve Yakisik ve ark.'min (1992) sonuglanyla
benzerlik gostermektedir.

Tuzlama islemi sonrasinda numunelerin ru-
tubet miktarlar % 60.17-62.53 arasinda tespit edil-
migtir (Tablo 1). Bu dénemde numunelerin rutubet
miktararinda %12.34-18.32 arasinda degisen bir
azalma meydana gelmistir, Ortaya ¢ikan bu azalma
orani Goma ve ark.'min (1978b) sonuglanyla pa-
ralellik arz ederken, Dogruer (1992) ve Gurbuz
(1994) tarafindan belirtilen degerlerden yiksek bu-
lunmustur. Bu durum tuzun cins ve miktari ile tuz-
lama tekniginden kaynaklanmig olabilir. Enzim uy-
gulanan numunelerin rutubetleri kontrol grubuna
gore daha dustk bulunmustur. Pastirma nu-
munelerinin rutubet miktarlarinda ¢emenleme son-
rasinda gruplar arasinda ortaya c¢ikan farkhilik
onemli  bulunmustur (P<0.01)(Table 1). Pas-
tirmalara ait rutubet miktarlan Anil (1988), Dogruer
(1992), Gurbtiz (1994), Ozeren (1980) ve Yakisik
ve ark.'nin (1992) degerlerinden yiksek, Begendik
(1991) ve Goma ve ark.'nin (1978b) degerlerinden
disak bulunmustur. ,

Pastirma numunelerinde tuzlama sonrasinda
protein miktari bakimindan gruplar arasinda énemli
fark tespit edilmistir (P<0.01)(Tablo 1). Enzim uy-
gulanan numunelerdeki protein oraninin kontrol
grubuna gore daha yilksek oldugu gozlenmistir.
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Pastirma numunelerinin protein miktarlant ~ Anil
(1988), Begendik (1991),Dogruer (1992), Goma ve
ark.(1978b), Gurbiiz (1994), Ozeren (1980) ve Ya-
kisik ve ark.'min (1992) degerlerinden disik bu-
lunmusgtur. Bu durum muhtemelen numunelerin ru-
tubet miktarlarinin yuksek olmasindan
kaynaklanmaktadir.

Numunelerdeki TCP/Protein orani tuzlama ig-
lemi oncesinde %22.39-23.81, ¢emenleme son-
rasinda da %17.25-20.08 arasinda tespit edilmistir.
Cemenleme islemi éncesinde  gruplar arasinda
onemli fark ortaya ¢ikmistir (P<0.05)(Tablo 1).
Batan dénemlerde tespit edilen TCP/Protein orani
Dogruerin (1992) bulgulanyla uyum igerisindedir.

Numunelerin pH degerleri tuzlama iglemi 6n-
cesinde 5.65-5.76, ¢cemenleme sonrasinda da
5.45-5.53 arasinda tespit edilmis ve tuzlama son-
rasinda gruplar arasinda 6énemli fark meydana gel-
mistir (P<0.05)(Tablo1). Tuzlama oncesi disindaki
diger dénemlerde uygulanan enzim oraminin art-
masiyla birlikte numunelerin pH degerlerinin  yik-
seldigi gozlemlenmistir. Goma ve ark.(1978c¢) da
enzim uygulamasinin pastirmalarda pH'yr yuk-
selttigini belitmistir. Arastirmacilara gére bu durum
cok fazla alkali serbest radikal gruplarin, 6zellikle
bazik amino asitlerin, serbest birakiimasi ve pro-
teolitik enzimlerce proteinlerin yikimlanmasindan
kaynaklanmaktadir. Pastirma numunelerinin pH de-
gerleri  bircok arastirmaci (Aml,1988; Be-
gendik,1991;Dogruer,1992; El-Khateib ve
ark., 1987, Goma ve ark.,1978c; Glrbuz ,1994;
Ozeren,1980; Yakisik ve ark.,1992) tarafindan be-
litilen degerlerle paralellik arz etmektedir.

Numunelerin a,, degerlerinde tuzlama iglemi
oncesinde uygulanan enzim solGsyonu oraninin
artmasityla bir artis tespit edilirken diger do-
nemlerde bir azalma meydana gelmistir. Tuzlama
sonras! ve gemenleme oncesinde gruplar arasinda
aw degeri bakimindan meydana gelen fark onemli
bulunmustur (P<0.05,0.01)(Tablo 1). Pastirma nu-
munelerinin aw  degerleri bazi aragtirmacilar
(Anil,1988;Dogruer,1992; El-Khateib ve ark.,1987;
Gurbiz,1994) tarafindan belirtilen degerlerle uyum
icinde oldugu gozlenmistir.

Pastirma numunelerinin TBA sayilari tuzlama
islemi oncesinde 1.193-1.296 mg/kg, ¢emenleme
sonrasinda da 0.652-0.858 mg/kg arasinda sap-
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tanmustir. Tespit edilen degerler Begendik'in(1991)
sonuglanyla benzer, Salama ve Khalafalla'nin
(1987) degerlerinden ylksek bulunmusgtur. Ancak,
pastirmalarda tespit edilen malonaldehit olusumu
kabul edilebilir sinirlar iginde kalmaktadir.

Pastirma yapim safhalarinda genel canl mik-
roorganizma sayisi  bakimindan  enzim  uy-
gulamasima bagh olarak batiin dénemlerde gruplar
arasinda onemli fark goralmemistir (P<0.05)(Tablo
2). Tuzlama iglemi sonrasinda numunelerin genel
canli mikroorganizma sayilarinda bir azalma mey-
dana gelmistir. Bu durum bazi arastirmacilar (Dog-
ruer,1992;, Ozeren,1980; Salama ve Kha-
lafalla,1987) tarafindan da ileri strtlmus ve tuzun
etkisiyle birlikte a,, degerinin digmesine bag-
lanmistir. Pastirma numunelerinin genel canh mik-
roorganima sayilarinda tespit edilen degerler, Anil
(1988), El-Khateib ve ark.(1987), Dogruer (1992),
Glrbaz (1994), Ozeren (1980) ve Salama ve Kha-
lafalla’nin (1987) belirttigi degerler arasinda ben-
zerlik bulunmaktadir.

Staphylococcus-Micrococcus ve Lactobacillus
mikroorganizma sayilan bakimindan tuzlama islemi
oncesinde gruplar arasinda onemli farklilik tespit
edilirken (P<0.05), diger donemlerde bu farkin
onemli olmadigi belilendi (P>0.05)(Tablo 2).
Staphylococcus-Micrococcus mikroorganizma sa-
yisina ait tespit edilen degerler bitin dénemlerde
Dogruer (1992) ve GlrbGz'in (1994) degerleriyle
paralellik gosterirken tuzlama sonrasi ve g¢e-
menleme oncesinde Ozeren'e (1980), cemenleme
sonrasinda da Anil (1988) ve Salama ve Kha-
lafalla'ya (1987) ait degerlerden yiiksek bu-
lunmustur. Bu durum, pastirma yapim teknigiyle il-

gili  olabildigi gibi  baz arastirmacilarin
(Anmil,1988;Salama ve Khalafalla,1987) Mic-
rococcus  mikroorganizmalarnini  degerlendirmeye

almamalanndan kaynaklanabilir. Lactobacillus mik-
roorganizma sayilar batin donemlerde Dogruer'in
(1992), gemenleme sonrasinda da El-Khateib ve
ark.'nin (1987) sonuglanyla uyum goéstermektedir.
Bununla birlikte, Garbaz'tiin (1994) ¢emenleme son-
rasina, Ozeren'in (1980) de tuzlama sonrasi, ¢e-
menleme, 6ncesi ve sonrasina ait degerlerinden
yuksek bulunmustur.

Pastirma  numunelerinin  duyusal  de-
gerlendirme sonuglarina gore lezzet, renk, go-
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rinum ve tekstir yonunden, siraslyla, 8.06-9.28;
8.17-8.78; 8.17-8.83 ve 8.61-9.17 arasinda de-
gisen puanlar almislardir. Yapilan degerlendirmeler
sonucunda duyusal o6zellikler yéninden gruplar
arasinda onemli farkhliklar ortaya c¢ikmistir (P
<0.01,0.05,0.05,0.05)(Tablo  3). Enzim uy-
gulanmayan etlerden yapilan pastirmalar duyusal
ozellikleri yonunden diger gruplara gore en iyi pu-
anlari almigtir. Buna karsilik; Goma ve ark (1978c),
pepsin uygulanan pastirmalarin renk ve goérinim
yonunden enzim uygulanmayan numunelere goére
daha yuksek puanlar aldigini ifade etmislerdir.

Sonucta, bromelin uygulamasinin tretim pe-
riyodu suresince pastirmalarin  kimyasal, mik-
robiyolojik ve duyusal kalitesine 6nemli bir et-
kisinin olmadigi kanaatine varildi.
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