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KONYA'DA TÜKETiME SUNULAN PASTIRMALARIN KALiTESi 

Yusuf Ooğruer1 Ümit Gürbüz 1 Mustafa Nlzamlıoğlu 1 

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 resurt of mikrobiologlcal analyzes, the average count of total microorganisms, Coliform gro­
ups, Staphylococcus-Micrococcus and yeast and mould were determined as 1.2x1 o7, 2.8)(103, 7.8x1o5 and 1.2:x1 oS 1 

g respectively.Based on the chemical analyses the average of molsture, fat, protein, ash and salt 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% pastramı samples microbiologically and of 92% pastraml samples chemically were 
not found to conviment to the Food regulation and Standards on the acount of microbiological and chemical analysis. 
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özet: Araştırmada Konya piyasasından temin edilen 25 adet pasıırma numunesi kimyasal ve mikrobiyolojik nitelikleri 
yönOndan incelendi. Pasıırma numunelerinin mikrobiyolojik muayeneleri sonucunda genel canlı mikroorganizma, ko­
liform grubu, Staphylococcus-Micrococcus ve maya-kül sayıları. sırasıyla. ortalama 1 .2xıo7, 2.8x1o3, 7.8x1o5 ve 
1.2x 1 oS lg olarak tespit edildi. Kimyasal analizler sonucunda numunelerin ortalama rutubet, yaQ, protein, kül ve tuz 

miktarları, sırasıyla, %46.67, %3.95, %40.47, %6.89 ve %6.15; pH deQeri 5.88 ve su aklivilesi deQerl 0.87 olarak bu­

lundu. Sonuçta, pasıırma numunelerinin %36'sının mikrobiyolojik, %92'sinin de kimyasal yönden Tüzük ve Standarda 

uymadıQı saptandı. 

Anahtar kelime: Pastırma, kalite, mikrobiyolojik, kimyasal 

Giriş 

Pastırma, kendine özgü üretim teknolojisiyle 
asırlardan beri üretilen milli bir et OrOnümüzdür. 
Pasıırmanın tarihi Orta Asya'da Hun Türklerine 
ve Oğuzlara kadar uzanmaktadır. Türkçe "bas­
tırmak-bastırma" kelimelerinden türemiş olan 
pastırma. Türk Standartları Enstitüsü (1983) Pas­
tırma Standardı'nda; sığır veya manda gövde el­
lerinden usulüne göre ayrılan parça ların belirtl 
teknik işlemlerden geçirllerek kurutulması ve 
sonra çemenlenmesiyle elde edilen bir et ürünü 
olarak tanımlanmaktadır. 

Tüketime sunulan pasıırmaların kaliteleri 
üzerine birçok çalışma (Aiperden ve ark., 1980; 
EI-Khateib ve ark., 1987; Karasoy, 1952; Yıl­

dırım, 1981) yapılmıştır. Bu çalışma lar sonucunda 
pasıı rmaların rutubetleri % 34.10-60.90, tuz mik-

tarları %4.90-8.50, pH değerleri 5.2-6.1 ve su ak­
tivitesi (aw) değerleri 0.85-0.88 arasında tespit 
edilmişt ir. Ayrıca Karasoy (1952), pasıırmaların 

protein, yağ ve kül miktarlarını, sıras ıyla, %38.90, 
%22.40 ve %4.60 olarak bulmuştur. Türk Stan­
dartları Enstitüsü (1983) Pasıırma Standardı'nda 

pasıırmaları n rutubetinin ~ % 40, tuz miktarının 
s%6 ve pH değerinin de ~ % 6 olması Is­
tenmektedir. Gökalp (1995) de iyi bir pastırmada 
pH'nın 5.50, aw değerinin de 0.88 olması ge­
rektiğini ifade etmiştir. Pasıırmanın mikrobiyolojik 
kalitesi yönünde söz konusu standartta pas­
tırmalarda patojen mikroorganizma bulunmaması 
gerektiği belirtilmiştir. 

Bu araştırma. Konya'da tOketlme sunulan 
pasıırmaların kimyasal ve mikrobiyolojik kalitesini 
belirleyere~. TüzüK ve Standarda uygunluğunu 
ortaya koymaK amacıyla yapılmıştır. 
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Materyal ve Metot 

Araştırmada, Konya'da tüketime sunulan 25 
adet pasıırma numunesi materyal olarak kullanıldı. 
Numunelerin alınış ve denemelere hazırlanmasında 
Türk Standartlan Enstitüsü (1983) 'nün öngördüğü 
teknik uygulandı. 

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

Yağ miktarı tayini: Numunelerin yağ miktarları 
aynı cihazda yapılan ikinci bir işlemle belirlendi. Bu 
amaçla içerisinde suyu uçurulmuş kuru numune 
parçaları bulunan kefe cihazdan alınarak 5 ml kar­
bon tetra klörür (CCI4) ile üç defa ekstrakte edildi. 
Kefe tekrar cihaza yerleştirilerek üç dakika aynı 

ısıda tutuldu. Göstergede tespit edilen sabit değer , 

rutubet miktarından çıkarılarak yağ miktarı yüzde 
olarak bulundu. 

Kül miktarının tayini: Pasıırma numunelerinin 
kül miktarı 550 °C'deki kül f ı rınında A.O.A.C. (1984) 

~ 'de belirtilen metoda göre tespit edildi. 

Protein miktarının tayini: Numunelerin protein 
miktarı rutubet, yağ ve kül miktarlarının toplanıp 

100'den çıkarmak suretiyle% olarak bulundu (Anıl, 
1988). 

Tuz miktarının tayini : Numunelerin tuz mik­
tarları modifiye edilmiş Mohr metoduna göre yapıldı 
(Yıldırım , 1992). 

pH değerin in saptanması : Pastırma nu­
munelerinin pH değerleri T.S. 3136'ya göre yapıldı 
(T.S.E. 1978). 

Su aktivitesi (aw) değerinin saptanması: Nu­

munelerin awdeğerlerinin tespitinde portatif bir hig­

rometre cihazından (aw Wert Messer) yararlanıldı 

(Troller ve Christian, 1978). 

Genel canlı mikroorganizma sayımı: Genel 
canlı mikroorganizma sayımı için Plate count agar 
(PCA, Oxoid) besiyeri kullanıldı (Harri~an ve 
McCance, 1976). 

Koliform grubu mikroorganizma sayımı: Ko­
liform grubu mikroorganizmaların sayımında Violet 
red bile agar (VRBA, Oxoid) besiyeri kullanıldı 

(Harrigan ve MeGance 1976). 

Staphylococcus-Micrococcus mikroorganizma 
sayımı: Bu mikroorganizmaların sayımında Man-
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nitol salt agar (MSA, Oxoid) besiyerinden ya­
rarlanıldı (Oxoid,1976). 

Maya ve kül sayımı: Maya ve küf sayımında 
pH'sı 3.5'e düşürülmüş Potato dextrose agar (PDA, 
Oxoid) besiyeri kullanıldı (APHA, 1974). 

Bulgular 

Konya'da tüketime sunulan pasıırmaların ihtiva 
ettiğ i mikroorganizma sayıları Tablo 1 'de, kimyasal 
analiz bulguları Tablo 2'de verilmektedir. 

Tablo 1. Pası ı rma Numunelerinin Içerd iği 

Mikroorganizma Sayıları 

Mikroorgan iz ma X Sx En az 

Genel canlı 1.2x1o7 4.2x1o6 1.6x1o5 

Koliform grubu 2 .8xıo3 1.2x1o3 o 

Staph. -Micrococ. 7.8x 1 o5 4.7x1o5 6.4xıo3 

Maya- kül 1.2x1o5 8.8xıo4 o 
n: 25 

En çok 

9.0x1o7 

2.2x1 o4 

1.1x1o7 

2.2x1o6 

Tablo 2. Pasıırma Numunelerinin Kimyasal Analiz 
Bu lguları 

Özell ik X Sx En. az En çok 
Rutubet(%) 46.67 0.98 34.4 56.0 
Yağ(%) 3.95 0.53 0.2 9.50 

Protein (%) 40.47 0.85 31.25 48.34 
Kül (%) 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 

aw 0.87 0.01 0.79 0.91 

n:25 

Tartışma ve Sonuç 

Konya'da tüketime sunulan pasıırmaların ka­
litesini belirlemek amacıyla yapılan bu araştırmada 
piyasadan temin edilen numuneler mikrobiyolojik 
ve kimyasal kalite yönünden incelendi. 

Mikrobiyolojik muayene . bulgularına göre pas­
ıırma numunelerinin genel canlı mikroorganizma 
sayısı ortalama 1.2x1 o7;g olarak belirlenmiştir 

(Tablo 1~ . Bu değer EI-Khateib ve ark.'nın (1987) 
Türkiye ve Almanya'da üretilen pasıırmalarda elde 
ettikleri genel canl ı mikroorganizma sayılarıyla ve 
bazı araştırıcıların (Anar ve ark. 1992; Doğruer, 
1992; Gürbüz, 1994; Gürbüz ve ark. 1995; Özeren 
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1980; Salama ve Khalafalla, 1987) deneysel olarak 
yaptıkları pasıırmalarda tespit ettikleri sonuçlarta 
benzer bulunmuştur. Anıt (1988) pasıırmadaki 

genel canlı mikroorganizma sayısını 9.2x1os-
4.8x107/g arasında tespit etmiş ve bu sayının Ame­
rikan Halk Sağlığı Konseyi'nin kabul ettiği stan­
dartiara uygun oldu~unu ifade etmiştir. Bu me­
yanda numunelerde saptanan genel canlı 

mikroorganizma sayısının da bu sınırlar içerisinde 
olduğu görülmektedir. 

Numunelerin %64'0nde koliform grubu mik­
roorganizmaya rastlanılmamıştır. Geriye kalan kıs­
mında ise koliform grubu mikroorganizma sayısı or­
talama 2.8x103/g olarak tespit edilmiştir (Tablo 1). 
Yapılan bir çok araştırma (Anar ve ark. 1992; Anıl, 
1988; Doğruer, 1992; Gürbüz, 1994; GürbOz ve 
ark., 1995; Lafeye ve ark., 1984; Omurtag, 1966; 
Özeren, 1980; Salama ve Khalafalla, 1987) so­
nucunda daneysel otarak yapılan pasıırmalarda ko­
liform grubu mikroorganizmalara rastlanılmamıştır. 

Ortaya çıkan bu farklılık pastırma numunelerinin 
üretim ve muhafaza edilmeleri esnasında hijyenik 
kurallara yeterince uyulmamasıyla açıklanabilir. 

Pastırma numunelerindeki Staphylococcus­
Micrococcus mikroorganizma sayısı 6.4x 1 o3. 
1.1 x 1 O 7 arasında bulunmuştur (Tablo 1). Bu de­
ğerler bazı araştırıcıların (Anıt, 1988; Doğruer, 

1992; GürbOz, 1994; Gürbüz ve ark., 1995; Öze­
ren, 1980; Salama ve Khalafalla, 1987) deneyset 
olarak yaptıkları pasıırmalarda elde ettikleri so­
nuçlarla uygunluk göstermektedir. 

Pastırma numunelerinin %20'sinde maya-küf 
üremesi tespit edilmedi. Geriye katan %80'lik kı­
sımda ise maya-kOf sayıs ı ortalama 1.2x1 oStg ola­
rak belirlendi (Tablo 1 ). Bu değerter EI-Khateib ve 
ark. (1987), Kotzekidoue ve Lazarides (1991) ve 
Omurtag'ın (1966) değerteriyle paralellik gös­
termektedir. Buna karşın yapılan bir çok araş­

tırmada (Anar ve ark. 1992; Doğruer, 1992; Gür­
bOz, 1994; GürbOz ve ark., 1995; Ozeren, 1980} 
elde edilen değerlerden düşük bulunmuştur. Bu 
durum muhtemelen çemen hamurundakl sarımsak 
oranlarının değişik olması . üretim ve muhafaza 
şartlarının farklı olmasından kaynaklanabiHr. 

Türk Standartlan Enstitüsü (1983) Pastırma 

Standardında pasıırmalarda patojen mik­
roorganizma bulunmaması gerektiği Ifade edil­
miştir. Buna karşın hangi patojen mik-

79 

roorganizmaların araoacağı net bir şekilde be­
lirtilmemiştir. Ayrıca besin hijyeni açısından da 
önemli sayılabilecek mikroorganizmaların ara­
nabileceğine dair herhangi bir hükme de rast­
lanılmamıştır. Bu açıdan yürürlükte olan pastırma 
standardı ürünün mikrobiyolojik kalitesini be­
lirlemekte yetersiz kalmaktadır. 

Pastırma numunelerinin rutubet miktarlan 
%34.4-56.0 arasında bulunmuştur (Tablo 2). Nu­
munelerin % 16'sının Türk Standarttan Enstitü sO 
(1983) Pastırma Standardında ve Gıda Maddeleri 
Tüzüğü'nde (1982) belirtilen değere (~/o40) uygun 
olduğu gözlendi. Numunelerin rutubet miktarlarının 
ortalaması (o/o46.67) Alperden ve ark. (1980), Ka­
rataş (1984) ve Yıldırım'ın (1981) değerinden yük­
sek bulunmuştur. Bu durum muhtemelen kullanılan 
ete, tuzlama yöntemine ve tuz miktarına, kurutma 
çemende yatırma, çemenli kurutma süresi ve mu­
hafaza şartlannın farklı olmasına bağlı olarak mey­
dana gelmektedir. 

Pasıırma numunelerinin yağ miktarları or­
talama %3.95 olarak saptandı (Tablo 2). Bu de~er 
Karasoy (1952) ve Karataş'ın (1984} sonuçlarından 
düşük bulunmuştur. Pasıırmaların ya~ miktarlarında 

görülen farklılık pasıırmanın hazırlanmasında kul­
lanılan karkas bölgesine. hayvanın ırkına ve cin­
sine, hayvanın zayıf ve yağlı olmasına, numunenin 
alındığı bölgenin yağlılık durmuna ba~lanabilir. 

Numunelerin protein miktartarı %31.25-48.34 
arasında tespit edildi (Tablo 2). Bu değer Karasoy 
(1952) ve Karataş'ın (1984) değerleriyle paralellik 
arz etmektedir. Pasıırma numunelerinin kOl mik­
tartarı %4.98-10.91 arasında bulunmuştur (Tablo 
2). 

Pastırma numunelerinin tuz miktarları ortalama 
%6.15 olarak saptandı (Tablo 2). Numunelerin 
%52'sinin tuz miktarları bakımından TOrk Stan­
dartları Enstitüsü (1983} Pastırma Standardında be­
lirtilen değere (s%6) uygunluk gösterdiği be­
lirlenmiştir. Ancak numunelerin ortatama tuz 
miktarları standartta belirtilen değerden bir miktar 
fazla olduğu görülmektedir. Numunelerin tuz mik­
tarları Yıldırım'ın (1981) değerleriyle uyum gös­
terirken Karasoy'un (1952) değerinden yüksek, EI­
Khateib ve ark.'ın (1987} değerinden düşük bu­
lumuşıur. Pastırmanın tuz miktarlarında görülen 
f arklılıklar muhtemelen tuzlama işleminde kullanılan 
tuzun cins ve miktarına, tuzlama sırasında uy­
gulanan yönteme ve pastınna üretim aşamalarında 
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uygulanan işlemlerdeki süre ve ısı farklılıklarından 

meydana gelebilir. 

Numunelerin pH değerleri ortalama 5.88 ola­
rak tespit edilmiştir (Tablo 2). Bu değer Türk Stan­
dartları Enstitüsü (1983) Pastırma Standardında 

belirtilen değere (en fazla 6.00) uygunluk gös­
termektedir. Ancak numunelerin %20'sinin pH de­
ğerleri standartta belirtilen değerden yüksek bu­
lunmuştur. Numunelerde tespit edilen pH değerleri 
Alperden ve ark. (1980), EI-Khateib ve ark. (1987) 
ve Yıldırım'ın (1981) değerleriyle paralellik arz et­
mektedir. 

Pasıırma numunelerinin aw değerleri 0.79-0.91 
arasında bulunmuştur (Tablo 2). Gökalp (1995), iyi 
bir pastırmada aw değerinin 0.88 civarında olması 
gerektiğini ifade etmiştir. Buna göre pasıırma nu­
munelerinin yaklaşık %88'inin aw değerleri Gö­
kalp'in (1995) öngördüğü değere uygunluk gös­
termektedir. Bir çok araştırmacı (Anıl, 1988; 
Doğruer, 1992; EI-Khateib ve ark., 1987; Gürbüz, 
1994; Gürbüz ve ark., 1995; Kotzekidoue ve La­
zarides, 1991: Yakışık ve ark., 1992; Yıldırım, 

1981) tarafından pastırman ın aw değeri 0.85-0.90 
arasında tespit edilmiş ve pasıırmanın orta rutubetli 
besinler sınıfına girdiği ileri sürülmüştür. 

Incelenen pasıırma numunelerinin kimyasal bi­
leşim yönünden toplam %92'sinin, ayrı ayrı ele alın­
dığında %84'ünün rutubet, %20'sinin pH ve 
%44'ünün tuz miktarları bakımından Tüzük ve Stan­
darda uygun olmadığı görülmüştür. 

Sonuçta Konya'da tüketime sunulan pas­
tırmaların %36'sının mikrobiyolojik, %92'sinin de 
kimyasal bileşimi bakımından Tüzük ve Pastırma 

Standardına uymadığı tespit edildi. 
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