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KONYA'DA TUKETIME SUNULAN PASTIRMALARIN KALITESI

Yusuf Dogruer! Umit Giirbtiz! Mustafa Nizamlioglu'

The Quality of Pastrami Consumed in Konya

Summary: In this research, chemical and microbiological qualities of 25 pastrami samples taken from Konya market
were determined. At the result of mikrobiological analyzes, the average count of total microorganisms, Coliform gro-
ups, Staphylococcus-Micrococcus and yeast and mould were determined as 1.2x107, 2.8x103, 7.8x105 and 1.2x105 /
g respectively.Based on the chemical analyses the average of moisture, fat, protein, ash and sall contents were 46.67
%, 3.95 %, 40.47%, 6.89 % and 6.15 % respectively; pH value and water activity values were 5.88 and 0.87 res-
pectively. In conclution, of 36 % pastrami samples microbiologically and of 92 % pastrami samples chemically were
not found to conviment to the Food regulation and Standards on the acount of microbiclogical and chemical analysis.
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Ozet: Aragtirmada Konya piyasasindan temin edilen 25 adet pastirma numunesi kimyasal ve mikrobiyolojik nitelikleri
yéniinden incelendi. Pastirma numunelerinin mikrobiyolojik muayeneleri sonucunda genel canli mikroorganizma, ko-
liform grubu, Staphylococcus-Micrococcus ve maya-kif sayilan, sirasiyla, ortalama 1.2x107, 2.8x103, 7.8x10% ve

) 1.2x10% /g olarak tespit edildi. Kimyasal analizler sonucunda numunelerin ortalama rutubet, yad, protein, kil ve tuz
miktarlan, sirasiyla, %46.67, %3.95, %40.47, %6.89 ve %6.15; pH dederi 5.88 ve su aklivitesi dederi 0.87 olarak bu-
lundu. Sonugta, pastirma numunelerinin %36'sinin mikrobiyolojik, %92'sinin de kimyasal yénden Tlzik ve Standarda
uymadig saptandi.

Anahtar kelime: Pastirma, kalite, mikrobiyolojik, kimyasal

Girig _

tarlarl %4.90-8.50, pH degerleri 5.2-6.1 ve su ak-
tivitesi (3w) degerleri 0.85-0.88 arasinda tespit
edilmistir. Ayrica Karasoy (1952), pastirmalarin
protein, yagd ve kal miktarlarini, sirasiyla, %38.90,

Pastirma, kendine 6zgl (retim teknolojisiyle
asirlardan beri Gretilen milli bir et Grinamazddr.
Pastirmanin tarihi Orta Asya'da Hun Tlrklerine

ve Oguzlara kadar uzanmaktadir. Tirkge "bas-
tirmak-bastirma” kelimelerinden tdremis olan
pastirma, Tlrk Standartlan Enstitist (1983) Pas-
tirma Standardi'nda; sigir veya manda gévde et-
lerinden usuline gbre aynlan pargalarin belirli
teknik islemlerden gegirilerek kurutulmasi ve
sonra ¢cemenlenmesiyle elde edilen bir et Grind
olarak tanimlanmaktadir.

TOketime sunulan pastirmalarin  kaliteleri
Uzerine birgok galisma (Alperden ve ark., 1980;
El-Khateib ve ark., 1987; Karasoy, 1952; Yil-
dinm, 1981) yapilmigtir. Bu galigmalar sonucunda
pastirmalarin rutubetleri % 34.10-60.90, tuz mik-

%22.40 ve %4.60 olarak bulmustur. Turk Stan-
dartlar EnstitGsd (1983) Pastirma Standardi'nda
pastirmalann rutubetinin < % 40, tuz miktarinin
<%6 ve pH degerinin de < % 6 olmasi is-
tenmekiedir. Gokalp (1995) de iyi bir pastirmada
pH'nin 550, @w degerinin de 0.88 olmasi ge-
rektigini ifade etmistir. Pastirmanin mikrobiyolojik
kalitesi yo6ninde s6z konusu standartta pas-
tirmalarda patojen mikroorganizma bulunmamasi
gerek!tigi belirtilmistir.

Bu aragtirma, Konya'da 'tiketime sunulan
pastirmalarnn kimyasal ve mikrobiyolojik kalitesini
belirleyerek, TUzOk ve Standarda uygunlugunu
ortaya koymak amaciyla yapilmigtir.
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Materyal ve Metot

Aragtirmada, Konya'da tiketime sunulan 25
adet pastirma numunesi materyal olarak kullanildi.
Numunelerin alinig ve denemelere hazirlanmasinda
Tark Standartlan Enstitisi (1983) 'niin éngdrduga
teknik uygulandi.

Rutubet miktaninin tayini: Numunelerin rutubet
miktari, Kett Infrared Moisture Meter (Model F-1 A)
cihazi ile tayin edildi (Pearson ve Tauber, 1984).

Yag miktari tayini: Numunelerin yad miktarlan
ayni cihazda yapilan ikinci bir islemle belirlendi. Bu
amagla igerisinde suyu ugurulmug kuru numune
pargalari bulunan kefe cihazdan alinarak 5 ml kar-
bon tetra klorlr (CCly) ile Gg defa ekstrakte edildi.
Kefe tekrar cihaza yerlegtirilerek ¢ dakika ayni
Isida tutuldu. Gostergede tespit edilen sabit deger,
rutubet miktarindan ¢ikanlarak yad miktari ylzde
olarak bulundu.

Kal miktaninin tayini: Pastirma numunelerinin
kal miktan 550 °C'deki kil finminda A.O.A.C. (1984)
‘de belirtilen metoda gore tespit edildi.

Protein miktarinin tayini: Numunelerin protein
miktar1 rutubet, yad ve kil miktarlannin toplanip
100'den ¢ikarmak suretiyle % olarak bulundu (Anil,
1988).

Tuz miktarinin tayini: Numunelerin tuz mik-
tarlan modifiye edilmis Mohr metoduna gére yapildi
(Yildinm, 1992).

pH degerinin saptanmasi: Pastirma nu-
munelerinin pH degerleri T.S. 3136'ya gbre yapildi
(T.S.E. 1978).

Su aktivitesi (ay,) de@erinin saptanmasi: Nu-
munelerin a,,dederlerinin tespitinde portatif bir hig-
rometre cihazindan (a,, Wert Messer) yararlanildi
(Troller ve Christian, 1978). ‘

Genel canli mikroorganizma sayimi: Genel
canli mikroorganizma sayimi igin Plate count agar
(PCA, Oxoid) besiyeri kullanildi (Harrigan ve
McCance, 1976).

Koliform grubu mikroorganizma sayimi: Ko-
liform grubu mikroorganizmalarin sayiminda Violet
red bile agar (VRBA, Oxoid) besiyeri kullaniidi
(Harrigan ve McCance 1976).

Staphylococcus-Micrococcus mikroorganizma
sayimi: Bu mikroorganizmalarin sayiminda Man-
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nitol salt agar (MSA, Oxoid) besiyerinden vya-
rarlanildi (Oxoid,1976).

Maya ve kif sayimi: Maya ve kif sayiminda
pH'si 3.5'e dusurtlmis Potato dextrose agar (PDA,
Oxoid) besiyeri kullanildi (APHA, 1974).

Bulgular

Konya'da tiketime sunulan pastirmalarin ihtiva
ettifi mikroorganizma sayilari Tablo 1'de, kimyasal
analiz bulgulan Tablo 2'de veriimektedir.

Tablo 1. Pastirma Numunelerinin lgerdigi
Mikroorganizma Sayilar

Mikroorganizma X Sx Enaz Engok
Genel canli 1.2x107  4.2x108 1.6x105 9.0x107
Koliform grubu 2.8x103 1.2x103 0 2.2x10%
Staph.-Micrococ. 7.8x10°  4.7x105 6.4x103 1.1x107
Maya- kif 12x105 8.8x104 0 2.2x108
n: 25

Tablo 2. Pastirma Numunelerinin Kimyasal Analiz

Bulgulan

Ozellik X Sx Enaz Encok
Rutubet (%) 46.67 0.98 34.4 56.0
Yag (%) 3.95 0.53 0.2 9.50
Protein (%) 40.47 0.85 31.25 48.34
Kl (%) 6.89 0.31 4.98 10.91
Tuz (%) 6.15 0.25 3.51 8.66
pH 5.88 0.04 5.56 6.54
ay 0.87 0.01 0.79 0.91
n: 25

Tartisma ve Sonug

Konya'da tlketime sunulan pastirmalarin ka-
litesini belirlemek amaciyla yapilan bu aragtirmada
piyasadan temin edilen numuneler mikrobiyolojik
ve kimyasal kalite ydniinden incelendi.

Mikrobiyolojik muayene bulgularina gére pas-
tirma numunelerinin genel canl mikroorganizma
sayisi ortalama 1.2x107/g olarak belirlenmigtir
(Tablo 1). Bu de@er El-Khateib ve ark.'nin (1987)
Turkiye ve Almanya'da Uretilen pastirmalarda elde
ettikleri genel canli mikroorganizma sayilariyla ve
bazi arastincilann (Anar ve ark. 1992; Dogruer,
1992; Glirbliz, 1994; Giirbliz ve ark. 1995; Ozeren
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1980; Salama ve Khalafalla, 1987) deneysel olarak
yaptiklan pastirmalarda tespit ettikleri sonuglaria
benzer bulunmustur. Anil (1988) pastirmadaki
genel canh mikroorganizma sayisini  9.2x105-
4.8x107/g arasinda tespit etmis ve bu sayinin Ame-
rikan Halk Sagh§ Konseyi'nin kabul ettigi stan-
dartlara uygun oldugunu ifade etmigti. Bu me-
yanda numunelerde saptanan genel canl
mikroorganizma sayisinin da bu sinirlar igerisinde
oldugu gérdimektedir.

Numunelerin %64'Onde koliform grubu mik-
roorganizmaya rastlaniimamgtir. Geriye kalan kis-
minda ise koliform grubu mikroorganizma sayisi or-
talama 2.8x103/g olarak tespit edilmistir (Tablo 1).
Yapilan bir ¢ok arastirma (Anar ve ark. 1992; Anil,
1988; Dogruer, 1992; Glrblz, 1994; Girblz ve
ark., 1995; Laleye ve ark., 1984; Omurtag, 1966;
Ozeren, 1980; Salama ve Khalafalla, 1987) so-
nucunda daneysel olarak yapilan pastirmalarda ko-
liform grubu mikroorganizmalara rastlanilmamigtir.
Ortaya ¢ikan bu farkhilik pastirma numunelerinin
Uretim ve muhafaza edilmeleri esnasinda hijyenik
kurallara yeterince uyulmamasiyla agiklanabilir.

Pastirma numunelerindeki
Micrococcus mikroorganizma sayisi  6.4x103-
1.1x107 arasinda bulunmustur (Tablo 1). Bu de-
gerler bazi aragtiricilarin (Anmil, 1988; Dogruer,
1992; Gurbliz, 1994; Gurblz ve ark., 1995; Oze-
ren, 1980; Salama ve Khalafalla, 1987) deneysel
olarak yaptiklan pastirmalarda elde ettikleri so-
nuglarla uyguniuk géstermektedir.

Pastirma numunelerinin %20'sinde maya-kif
dremesi tespit edilmedi. Geriye kalan %80'lk ki-
simda ise maya-kif sayisi ortalama 1.2x10%/g ola-
rak belirlendi (Tablo 1). Bu degerler El-Khateib ve
ark. (1987), Kotzekidoue ve Lazarides (1991) ve
Omurtag'n (1966) degerleriyle paralellik gds-
termektedir. Buna kargin yapilan bir gok arag-
tirmada (Anar ve ark. 1992; Dogruer, 1992; Gir-
bz, 1994; Gurblz ve ark., 1995; Ozeren, 1980)
elde edilen degerlerden distk bulunmustur. Bu
durum muhtemelen ¢gemen hamurundaki sarimsak
oranlarinin degisik olmasi, Udretim ve muhafaza
sartlarinin farkh olmasindan kaynaklanabilir.

Tork Standartlan Enstitisi (1983) Pastirma

Standardinda  pastirmalarda  patojen  mik-
roorganizma bulunmamasi gerektigi ifade edil-
migti. Buna karsin hangi patojen  mik-

Staphylococcus- -
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roorganizmalarin aranacadr net bir gekilde be-
litilmemigtir. Ayrica besin hijyeni agisindan da
o6nemli sayilabilecek mikroorganizmalann ara-
nabilecedine dair herhangi bir hikme de rast-
laniimamuglir. Bu agidan yiririiikte olan pastirma

standardi rinin  mikrobiyolojik  kalitesini  be-
lilemekte yetersiz kalmaktadir.
Pastirma numunelerinin rutubet miktarlan

%34.4-56.0 arasinda bulunmustur (Tablo 2). Nu-
munelerin %16'simin Tork Standartlan Enstitisd
(1983) Pastirma Standardinda ve Gida Maddeleri
TuzGgu'nde (1982) belirtilen degere (<%40) uygun
oldugu gbzlendi. Numunelerin rutubet miktarlarinin
ortalamas! (%46.67) Alperden ve ark. (1980), Ka-
ratag (1984) ve Yildinm'in (1981) degerinden yik-
sek bulunmustur. Bu durum muhtemelen kullanilan
ete, tuzlama ybntemine ve tuz miktarina, kurutma
gemende yatirma, ¢gemenli kurutma siresi ve mu-
hafaza sartlaninin farkli olmasina bagh olarak mey-
dana gelmektedir.

Pastirma numunelerinin yad miktarlan or-
talama %3.95 olarak saptandi (Tablo 2). Bu deger
Karasoy (1952) ve Karatag'in (1984) sonuglanndan
disik bulunmustur. Pastirmalann yag miktarlarinda
gorulen farklilk pastirmanin hazirlanmasinda kul-
lanilan karkas bélgesine, hayvanin irkina ve cin-
sine, hayvanin zayif ve yagh olmasina, numunenin
alindid bélgenin yaglilik durmuna baglanabilir.

Numunelerin protein miktarlan %31.25-48.34
arasinda tespit edildi (Tablo 2). Bu deger Karasoy
(1952) ve Karatag'in (1984) degerleriyle paralellik
arz etmektedir. Pastirma numunelerinin kdl mik-
tarlan %4.98-10.91 arasinda bulunmustur (Tablo
2).

Pastirma numunelerinin tuz miktarlan ortalama
%6.15 olarak saptandi (Tablo 2). Numunelerin
%52'sinin tuz miktarlan bakimindan Tork Stan-
dartlan Enstitist (1983) Pastirma Standardinda be-
litilen dedere (<%6) uygunluk gdsterdigi be-
lirlenmistir. Ancak numunelerin  ortalama tuz
miktarlan standartta belirtilen dederden bir mikiar
fazla oldugu génilmektedir. Numunelerin tuz mik-
tarlan Yildinm'in (1981) degerleriyle uyum gds-
terirken Karasoy'un (1952) degerinden yUksek, El-
Khateib ve ark.'in (1987) degerinden diisik bu-
lumugtur. Pastirmanin tuz miktarlannda gérilen
farkhliklar muhtemelen tuzlama igleminde kullanilan
tuzun cins ve miklarina, tuzlama sirasinda uy-
gulanan ydntere ve pastirma Uretim agsamalannda
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uygulanan iglemlerdeki stre ve 1si farkliliklanndan
meydana gelebilir.

Numunelerin pH degerleri ortalama 5.88 ola-
rak tespit edilmigtir (Tablo 2). Bu de@er Turk Stan-
dartlar1 Enstitlisi (1983) Pastirma Standardinda
belirtilen degere (en fazla 6.00) uygunluk g&s-
termektedir. Ancak numunelerin %20'sinin pH de-
gerleri standartta belirtilen dederden yilksek bu-
lunmustur. Numunelerde tespit edilen pH degerleri
Alperden ve ark. (1980), El-Khateib ve ark. (1987)
ve Yildinm'in (1981) degerleriyle paralellik arz et-
mektedir.

Pastirma numunelerinin @w degerleri 0.79-0.91
arasinda bulunmugtur (Tablo 2). Gokalp (1995), iyi
bir pastirmada 2w degerinin 0.88 civarinda olmasi
gerekligini ifade etmistir. Buna gére pastirma nu-
munelerinin yaklagik %88'inin 2w degerleri Go-
kalp'in (1995) 6ngdrdigi degere uygunluk gos-
termektedir. Bir ¢ok arastirmact (Aml, 1988;
Dogruer, 1992; El-Khateib ve ark., 1987; Girbilz,
1994; Gulrbilz ve ark., 1995; Kotzekidoue ve La-
zarides, 1991; Yakisikk ve ark.,, 1992; Yildinm,
. 1981) tarafindan pastirmanin 8w degeri 0.85-0.90

arasinda tespit edilmis ve pastirmanin orta rutubetli
besinler sinifina girdidi ileri sGrilmistar.

Incelenen pastirma numunelerinin kimyasal bi-
lesim yonunden toplam %92'sinin, ayr ayn ele alin-
diginda %84'Gnin rutubet, %20'sinin pH ve
%44'in0n tuz miktarlan bakimindan Tuzik ve Stan-
darda uygun olmadigi gérilmistar.

Sonucta Konya'da tlketime sunulan pas-
tirmalanin  %36'sinin mikrobiyolojik, %92'sinin de
kimyasal bilegsimi bakimindan Tlzik ve Pastirma
Standardina uymadidi tespit edildi.
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