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DEGIiSIK TUZLAMA TEKNIKLERIYLE URETILEN VE +4°C'de
MUHAFAZA EDILEN PASTIRMALARIN KIMYASAL VE
MIKROBIYOLOJIK KALITESI

The chemical and microbiological quality of pastrami produced by using
various salting techniques and kept at+4°C

Umit Giirbiiz Yusuf Dogruer’ Nazif Anil

Summary: This study was carried out to determine the effects of various salting techniques (dry,
dipping and injektion) on physicochemical and microbiological properties of pastrami during storage
periods (60 days, +4 °C). At the begining of the storage periods, moisture contents, salt contents,
pH and water activity (a, ) values of pastrami samples applied dry, dipping and enjection tech-
niques were respectively detected 42.65 - 43.36 and 45.16 %; 7.47, 8,58 and 6.18 %, 5.70, 5.46
and 5.97; 0.85, 0.86 and 0.88. During storage periods significiant decreaments in the moisture con-
tents of pastrami samples applied various salting techniques a,, observed because of drying effects

in moisture contents. Parallely, Water activity (a,,) values of pastrami samples were decressed and

salt content of pastrami samples were increased. During this period, the difference pH values of
pastrami samples among the groups were not faund to be significant. There was no significant dif-
ferences in the number of microorganizms (total count, Staphylococcus-micrococcus, Lactobacillus,

mold and yeast) of the samples among the groups at the 60" day of the experiment. It was conc-
luded that depending upon salting techniques the pastramies loasing chewing properties became
dry and salting because of significant decreament in moisture contents and increaments in salt con-
tents at the end of the storage period.

Key Words: Salting technique, pastrami, storage, quality.

Ozet : Bu arastirma Turklerin milli bir et Grand olan pastirmanin tretiminde degisik tuzlama tek-
nikleri (kuru salamura, daldirma, enjeksiyon) uygulayarak 60 gun sureyle + 4 °C de muhafaza s(-
resi boyunca meydana gelen fizikokimyasal ve mikrobiyolojik degisiklikleri belirlemek amaciyla ya-
pildi. Muhataza stresinin baslangicinda kuru salamura, daldirma ve enjeksiyon teknigi uygulanan
numunelerin rutubet miktarlari sirasiyla % 42.65; 45.36; 45.16; tuz miktarlan % 7.47; 8.58; 6.18; pH
degerleri 5.70; 5.64; 5.97; ve su aktivitesi (a,, ) degerleri 0.85,0.86; 0.88 olarak belirlendi.Muhafaza

suresinin ilerlemesiyle dedisik tuzlama teknikleriyle elde edilen pastirmalarin rutubet miktarlarinin
kurumaya bagl olarak énemli duzeyde azaldiklari; buna paralel olarak su atkivitesi degerinin dis-
tigu ve tuz miktannin arttigi; pH degerinde ise 6nemli sayilabilecek herhangi bir degisikligin olus-
madigi gézlemlendi. incelenen genel canli, Staphylococcus-micrococcus, Lactobacillus'lar ve maya-
kuf sayilarinda 60. glinde gruplar arasinda istatistiki bakimdan herhangi bir farkliigin olmadig: tespit
edildi.

Sonu¢ olarak muhafaza periyodunun sonunda uygulanan tuzlama teknigine bagdl olarak nu-
munelerin rutubet miktarlarinin énemli dizeyde azalmasi ve tuz miktannin yikselmesi sonucunda
pastirmalarin ¢ignenebilirlik ozelligini kaybederek tuzlu bir hal aldig: gozliemlendi
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Anahtar kelimeler: Tuzlama teknigi, pastirma, de-
polama, kalite.
Girig

Et, temel bir besin maddesi olup, insanhgin bas-
langicindan bu yana énemini korumaktadir. Etin
insan beslenmesindeki 6nemi; ylksek oranda pro-
tein ihtiva etmesinden, temel amino asitleri yeterli
ve dengeli bir sekilde icermesiden, yiksek biyolojik
degerinden ve proteinin sindirilebilir olusundan ileri
gelmektedir. Son yillarda yapilan bilimsel aras-
tirmalar i1s1ginda pek ¢ok alanda oldugu gibi et bilim
ve teknolojisi alaninda da onemli gelismeler sag-
lanmisgtir.

Et drtnleri, etin Grine donlstirialmesi es-
nasinda uygulanan islem ve yontemlerden dolayi,
taze ete oranla daha az rutubet ve buna karsilik
daha fazla protein yag, karbonhidrat ve mineral
maddeler icerirler. Turkiye'de Gretilen et UrGnleri
icerisinde onemli bir yere sahip olan pastirma,
Turklere has milli bir et Grinddr.

Pastirma, sigir karkaslarinin belirli bolgelerinden
¢ikarilan etlerin 6zel bir yontemle tuzlanmasi ku-
rutulmasi ve sonradan cemenlenmesiyle elde edi-
len bir et GrinU olarak tanimlanmaktadir (Dinger,
1988).

Pastirma taze etin icerdidi protein, yad ve mi-
neral maddelerin tamamina yakin kismini ihtiva et-
mektedir. Rutubet miktari ise kurutma sonucu taze
ete oranla oldukga dusuk seviyelerdedir. Ayrica,
pastirma uretiminde kullamlan tuzda pastirmanin
bilesimine girmektedir. Pastirmada besin un-
surlarinin konsantrasyonu kural olarak rutubet mik-
tari ile ters orantihidir (Ozeren, 1989).

Pastirma uzerine yapilan arastirmalar (Anil,
1988; Begendik, 1991; Soyutemiz ve ark., 1992,
Yildirim, 1981), neticesinde, pastirmanin fiziko kim-
yasal yapisinda farkhiliklarin ortaya ciktigi sap-
tanmistir. Begendik (1991), pastirma uretiminde
farkli tuzlama ydntemlerinin, Granun farkh mik-
tarlarda rutubet igermesine neden oldugunu ileri
sUrmustlr. Arastirmaci, depolama suresince pas-
tirmanin rutubetinde meydana gelen azalmanin ku-
rumadan kaynaklandi§ini itade etmistir. Anil (1988)
ise pastirmanin rutubetinde meydana gelen de-
gisikliklere kurutma esnasinda uygulanan s, hava
sirktlasyon hizi ve ortamin rutubetinin etkili ol-
dugunu vurgulamigtir. Soyutemiz ve ark., (1992)
pastirmalarin vakumlu ve vakumsuz olarak mu-
hafaza edilmelerinin rutubet miktari Gzerine etkili ol-
dugunu belirlemislerdir.

Pastirmanin igerdigi tuz miktarina, tuzlama es-
nasinda kullanilan tuzun iriligi, tuz miktar, tuzlama
suresi ve yontemi etki etmektedir. Tuz pastirmanin
olgunlasmasi esnasinda meydana gelen fizikokim-
yasal ve biyolojik olaylardan sorumliudur.

Yildinm (1981), et urGnlerinin olgunlasmasinda
tuzun, et suyun ve dolayisiyla suda ¢dzinm(s olan
proteinleri emerek besin maddesinin kivam ka-
zanmasinda énemli rol aynadigini ifade etmistir.

Su aktivitesi besin maddelerini dogal saklama
kosullarinda uzun slre saklanabilmelerini etkileyen
onemli faktorlerinden biridir. Leistner ve Rodel
(1975), besinlerdeki su aktivitesi degerinin uy-
gulanan teknolojik yéntemlere, katki maddelerinin
cins ve miktarina gbre degistigini, hatta ayni ko-
kenli besinlerde bile su aktivitesi degerinde fark-
liliklar gorulebildigini belirtmislerdir.

Pastirma, mikrobiyolojik stabilite yoninden orta
rutubetli besinlerin en iyi érneklerinden biridir. Pas-
tirmanin bu ézelligi yapisinda bulunan cesitli fak-
torlerin etkisiyle saglanmaktadir. Leistner (1987) bu
faktorleri, pastirmanin et kisminda ve gemen kis-
minda bulunanlar olarak iki sekilde ele alarak pas-
tirmanin et kisminin su aktivitesi ve pH degerinin
ortamdaki mikroorganizmalarin gelismesinde 6-
nem li bir etkiye sahip oldugunu belirtmistir.

Anil (1988), vakumla paketlenen ve 20°C'de
saklanan pastirma numunelerinde 1., 2., ve 3. ay
sonunda sirasiyla rutubet miktarini % 41.60,
%41.08, %39, 87; tuz miktarini : %6.00, % 4. 42 ve
%6.75 oraninda; pH degerini 6.07, 5.90 ve 5.40; su
aktivitesi deg@erini ise 0.90, 0.89 ve 0.87 olarak be-
lirlemistir.

Soyutemiz ve ark., (1992), 50 gun sireyle 4 ve
20°C' de muhafaza ettikleri pastirma numunelerin-
de 50. gun sonunda 4°C' de vakumsuz olan pas-
tirmalarda rutubet ve tuz miktarlarini sirasiyla
%41.90, %7.79; pH degerini 5.8 ve su aktivitesi de-
Jerinide 0.819 olarak tespit etmiglerdir. Laleye ve
ark., (1984) depolamanin 49. gundnde pastirma
numunelerinin pH degerlerini 6.1 - 6.3 arasida bul-
muslardir.

Goma ve ark., (1978), depolama isisina bagli
olarak pastirmalarin rutubet miktarlarinda 6énemli
degisikliklerin géraldugunia +4°C'de saklanan pas-
tirmalarin 60. glne kadar sulu ve yumusak Ozel-
liklerini korudugunu, 60. ginden sonra ise belirgin
bir sertlik kazandigini ileri strmuslerdir.

Anar ve ark., (1992) 4°C'de saklanan pas-
tirmalarin /actobacillus mikroorganizma sayisini 50.
glinde 3.7x105, maya ve kif sayisini 9.8 x 107/gr
olarak tespit etmisglerdir.

Bu arastirma, geleneksel pastirma (retiminde
uygulanan tuzlama teknigine ilave olarak uy-
gulanan, degisik tuzlama tekniklerinin +4°C'de 60
gun slreyle muhafaza edilen pastirmalarin saklan-

~malar sirasinda meydana gelebilecek degisiklikleri

incelemek amaciyla yapilmistir.

Materyal ve Metot
Arastirmada kullanilan et, Konya Et ve Balik Ku-
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rumu Kombinasindan temin edildi. Sonuglara etki
etmemesi igin pastirma Uretiminde si§ir sirt etleri
kullanildi. Tuz ve ¢emen unsurlan (sarimsak, kir-
mizi1 biber, ¢gemen unu) ise Konya piyasasindan
temin edildi.

Deneysel pastirma dretiminde kullanilacak et
parcalari sinir, yag ve bag dokularindan temizlen-
dikten sonra traglanip pastirma formuna sokuldu.
Pastirma formuna sokulan etler U¢ gruba ayrildi. Bi-
rinci grup etler "kuru salamura teknigi" ile tuzlandi.
Tuzlama iglemi esnasinda her parga agirhginin
%10' u oraninda %1 sodyum nitrat ve %0.05 seker
intiva eden tuz kullanildi. lkinci grup etler en-
jeksiyon tekni@i ile tuzlandi. Bu yéntem igin % 25
tuz, % 25 sodyum nitrat, %0.5 seker karnisimi ha-
zirlandi ve 10 litre su icinde kaynatildi (Lawrie,
1974). Kaynatma esnasida olusan kopukler di-
sarlya atildi. Salamura karnigimi 5°C'ye kadar so-
gutuldu ve her parga agirignin %10'u oraninda 6zel
bir enjektor yardimiyla et iginde enjekte edildi.
Uglncl grup pastirmalik etler ise yukarida belirtilen
salamura karisimi igine direkt olarak yatirildi (dal-
dirma teknigi). Tuzlama stresi birinci tuzlamada 48
saat ikinci tuzlamada ise 24 saat; baskilama agirligi
ise 1.0 kg/cm? olarak uygulandi (Dogruer, 1992).

Cemen hamuru, Et ve Balik kurumu Pastirma
YapimYoénetmeligin'de (E.B.K., 1989) yer alan
oranlar dikkate alinarak hazirlandi.

Ug ayn grup halinde dretilen pastirma nu-
muneleri, ¢emenleme sonrasi kurutma islemi ta-
mamlandiktan sonra 4 °C'de muhafazanin 1., 15,
30. ve 60. gunlerinde rutubet, tuz miktarlari pH ve
su akivitesi degerleri bakimindan; mikrobiyolojik
olarak genel canl, Staphylococcus-micrococcus,
Lactobacillus ve Maya-kif sayilari agisindan de-
gerlendirmeye tabi tutuldu.

Fiziksel ve Kimyasal Analizler

Rutubet miktari tayini: Deneysel pastirma nu-
munelerinin rutubet miktari, Infrared Moisture De-
termination Balance (Ket, model F - 1 A) cihazi ile
tayin edildi (Person and Tauber,1984),

Tuz miktar tayini: Numunelerin tuz miktari mo-
difiye edilmis mohr metoduna gére yapildi (Yildinm
1984).

Su aktivitesi (a,,) dederinin saptanmasi: Mu-
hafaza doneminin belirlenen ginlerindeki deneysel
pastirmalik numunelerin su aktivitesi degerlerinin
tespit edilmesinde, portatif bir higrometre ci-
hazindan (a,, Wert Messer) yararlanildi (Troller ve
Christian, 1978) .

pH degerinin saptanmasi: Pastirmalarin pH de-
Gerleri T.S. 3136'ya gore yapildi (T.S.E. 1978).

Mikrobiyolojik Analizler

Genel canli mikroorganizma sayimi: Genel canli
mikroorganizma sayimi igin Plate Count Agar

35

(PCA, Oxoid) besi yeri kullanildi (Oxoid,1976).

Lactobacillus mikroorganizmalarin sayimi: Lac-
tobacillus mikroorganizmalarin sayiminda Rogosa
Agar (RA, Oxoid) besi yeri kullanildi (Harrigan ve
Mc Cance, 1976).

Maya ve kiflerin sayimi: Maya-kuf sayiminda
pH degeri 3.5'e dlslrulmas Potato Dextrose agar
(PDA, Oxoid) besi yeri kullanildi. (Oxoid, 1976)

Istatistiksel analizler: Arastirmada incelenen
ozelliklerin ydntemlere gore ortalama degerleri ara-
sindaki farklilklar Student's t testi ile (Steel ve Tor-
rie, 1981) ayni ozelliklerin muhafaza periyodu su-
resince meydana gelen farkliklan ise esler
arasindaki farkin d6nem kontrol(, t testi ile degerlen-
dirildi (Kutsal ve ark., 1990).

Bulgular

Degisik tuzlama teknikleri uygulanarak elde edi-
len pastirmalarin muhafaza periyodu slresince tes-
pit edilen rutubet, tuz miktarlari pH ve su aktivitesi
degerleri Tablo 1'de; mikroflaraya ait ortalama de-
gerler Tablo 2'de; fizikokimyasal ve mikrobiyolojik
farkhliklar ve bunlarla iligkili t testi sonuglar ise
tablo 3, 4, 5, 6, 7 ve 8'de gbsteriimektedir.

Tartisma ve Sonug

Degisik tuzlama teknikleri uygulanarak elde edi-
len pastirmalarin 4°C'de 60 gun sdreyle mu-
hafazasi esnasinda meydana gelen fizikokimyasal
ve mikrobiyolojik degisiklikler muhafaza suresinin
belirli gtinlerinde (1., 15, 30 ve 60) incelemeye alin-
di. Muhafaza sdresi boyunca deneysel pastirma
numunelerinin fizikokimyasal niteliklerinde istatistiki
analiz sonuglarina gére tuzlama tekniginin etkisine
bagli olarak belirgin farkliklar gézlemlendi(Tablo 1).

Muhafaza slresinin baglangicinda (1. gun) nu-
munelerin rutubet miktarlar % 42.65 - 45.36 ara-
sinda tesbit edildi. Numunelerin basglangi¢ rutubet
miktarlari Anil (1988), Yakisik ve ark., (1992) ile Yil-
dinm, (1981)' in bildirdikleri degerlerlerle benzerlik
gostermektedir. Soyutemiz ve ark.(1992)'nin de-
gerlerinden dusOk, Tark Standartlan Enstitist
(1983) pastirma standardina belirtilen degerlerden
cok az bir farkla ylksek oldugu tesbit edilmistir.
Muhafaza suresinin 15 ., 30. ve 60. gunlerinde tuz-
lama tekniginin etkisine bagh olarak gruplar ara-
sinda rutubet miktari bakimindan énemli bir farklilik
tespit edilememistir (P>0.05). Ancak, muhafaza si-
resinin 60. gininde tespit edilen degerler Anil
(1988) , ve Soyutemiz ve ark.,(1992)'nin bulduklar
degerlerden oldukga distk bulunmustur. Rutubet
miktarinda tesbit edilen bu farklliklar kullanilan ete
tuzlama yoéntemine ve tuz miktarina, ortamin 1sisi
ile pastirmalara ambalaj uygulanip uygulanmama-
sina gore degisiklik gostermektedir. Bazi aras-
tirmacilar (Anil., 1988; Laleye ve ark., 1984; So-
yutemiz ve ark., 1992) pastirmalarda vakumla am-
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Tablo 1. Degisik Tuzlama Teknikleri Uygulanan Pastirmalarin Muhafazasimin
Belli Donemlerde Fizikokimyasal Ozellikleri

Eo e —— = =

Yay Salamura

Stire Kuru Salamura Daldirma u:i_nﬁi I-fnjcksl_\-'_('b;'l ki
Rutubet (%) 42,6541 69 4536114 45 164156
1.Gin  Tuz (%) 747402530 8 S840 309 6 18+1.28P
phl 5704004 36420 04 5974015
Su aktivitesi 0854003 0. 86+0.02 0.8840.02
Rutubet (%) 35404213 3RT241 11 36,34+1.28
15.Gon Tuz (%) 7830470 9.4610.454 68740 850
pH 5.5340.06P $.60+0.1330 58140082
Su aktivitesi 0.7940.02 0 78+0.02 0,86:0.03
Rutubet (%) 31064163 31 98+0.78 30.56+1.03
30.Gon Tuz (%) 8.00+0 238 90140 738 7 1430310
pH §$ 742010 S 801014 874011
Su aktivitest 0.77:0010 08240 018 0 %110 0290
Rutubet (%) 31124083 31284002 28 92:+0.80
60 Gin Tuz (") 053114 10.30+0.94 101741 38
pH 50440 16 56240 22 5944012
Su aktivitesi 07740 0140 0.8050.014 0 76+0 010

ab: aym sirada farkli harf tagiyan onalamalar arast farkhliklar dnemlidir (P<0.05)

Tablo 3. Kuru Salamura Teknigi Uygulanan Pastrmalarin Mubataza Perivodu Stresince Fizikokimyasal Ozelliklenne Hiskin

t testi Sonuglan
IGan  15.Gun t 15 Gin 30 Gan t 30 gin - 60 Gon 1
Rutubet 42.65 3540 2.662° 3540 31.06 1616 31.06 32 -0.033
Tuz 747 783 0677 783 8.00 0493 8.00 9.53 -1.229
pH 570 5353 2402% - 353 574 -1823 574 94 -1 021
a,, 0.85 0.79 1.862 079 077 1193 07 0.77 0.000
* P<0.05
**p<0.01
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Tablo 2. Degisik Tuzlama Teknikleri Uygulanan Pastirmalarin Muhafaza
Periyodu Siiresince Mikrofloraya Ait Ortalama Degerler

Yas Salamura

Stire Kuru Salamura |’il|dll|1_l.llck—rligiﬁ__lTjtkii_\'lm teknigi
N Genel canh mikroorganizma | 3x107 79x107 62x107
Staph -Micrococe 925100 383100 1 7x107
1 Gilin Lactobacillus 32x10% 9.5x 104 ®aniot
Maya-kiit CRNTIY 1ot 6.7x104
Genel canhy mikroorganizma . § Ixto7t 8§ 1x1000 S 2x106a
15 Gitin Staph.-Micrococe. 46x1070 3 sx107ab 2.7x10P
Lactobacillus 34x10% 1.3x10%P 1 7x10%0
Maya-kiif 7.9x10% 16x10% 6.0x102
Genel canly mikroorganizma 4 I\Itl? ] (l\ltl-" s 2\1{15
30 Gun Staph -Micrococe. 2 8x108 1 8x10°¢ 60
Lactobacillus RN 1 sx10t 26x10%
Maya-kaf K ox1038 § sxjodab 22x10%0
Cienel canhi mll\ru;ug.—mizma 12v100 7400° I 25100
60, Glin Staph -Micrococe 1 oxi0d L1x108 9310t
Lactobacillus 733107 NS g ox103
Mas a-kuf NI ] ll\lil‘l' Ay ID4

a.b: Ay serada farkle harf tayivan gruplar arast fackthklar onemlidir (P<0.05)

Tablo 4. Daldirma Teknigi Uvgalanan Pasurmalanin Muhafaza Penvodu Storesinee Fizikokimyasal Ozelliklerine iskin t testi

Sonuglar
© 1Gim 15GWm ot ISGem 30.Gon 1 J0gn 60.Gm 1
Rutubet 4836 3872 S207*+ 3572 3198 2757 319% 3128 0580 -
Twz 858 9.46 1625 946 901 0520 901 1030  -1.078
pil 564 560 0344 569 580 03567 S80 562 0676
a, 0.86 0.78 3158 078 02 Q473 082 080 1057
T — gm =t ay :
“=p<0.0l
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Tablo 3 Enjeksiyon Teknigh Uvgubanan Pastrmalanin Muhataza Perivodu Stiresmee Frzikokimyasal Ozelliklerine Hiskin ttest

3634

15 Gilin
&7
R 1

(86

1
43764
-1} JUs
(4907

0.732

Sonuglan
T LG 156G
Rutubet CAsle
Tus 618
phl R
ay, (%34
*P=0.03 R
*=p<0.01

I3 Giin 30 Guin

3634 M) 56
6 /7 714
381 387
R [IN.1]

3 52|=

1422

IR R

1 391

. sin
30.56
714

S 87

081

60, Giin

2892

1017

<04

076

1239

-2 144

0415

2028

Tablo 6 Kuru Salamura Teknigi Usgulanan Pastrmalann Muhafaza Perivodu Suresinee Mikrobivolojik Ozelliklerine

1. Cilin
Genel canhh m.o | A‘xlll"’
Staph -Micrococe. 9 2x10°
|.actobacillus 32x10%
Mava-kuf saxod
peo0s
*2p<.01

iskin 1 westi Sonuglan

15 Gin

s x107
L onto?
3ax108

7ox10°

23874

2:29)

0167

(0,949

15 Gilin 30 Giin
saato? 4ani0?
don107 280000
1108 3axio?
705108 Rox10?

0243

1783

S gy

1 008

300 Gitin

Js07
285100
x| o

gox103

H0. Giin

120000
19x10°
73104

1o’

1 159

2014

-0.558

-1 Bl

Tablo 7.Daldirma Teknigi Uygalanan Pastrmalann Muhafaza Perivodu Stiresinee Mikrobiyolojik Ozelliklerine lliskin

15 Cilin

1 testi Sonuglart
I Gilin

Genel canli m.o 79x107
Staph.-Micrococe.  3.8x100
Lactobacillus 9 5x If)s
Maya-kal 465109
* P<0.05

**P<0.01

815100
35x107
I axi0d

| h\!ll‘r‘

1

0981
-] 389
(502

<) 844

15 Gun 30 Gin

C8ox10% 1 ox107
3sxi0?  18x100
Pastodr st
Tex10®  85x10®

1

0370
1 488
-2032

-0 486

30 gtin

1 ox107
| 8x10%
| sl

g5x10°

H0. Gilin
74x10%
L1104

6.8x10%

g.ox107

2230
|.644
() HO6

0.045
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Tablo 8 Fnjeksivon Tekmgi Uvgulanan Pasturmalann Muohataza Perivodu Stresinee Mikrobivolojik Hiskin trest

Sonuglar
15 Giin

1. Giin 15 Giin l

Genel canli mo 6 2\1{1? 25100 1027 s
Staph -Micrococe. 17x107 2 7v10% 1428 2 7w
.actobacillus cgaxiot Lot 0796 Lot
Mava-ku 65107 6.0x107 1002 608107
* P08

=*pa(.0

balajlama sonucunda rutubet kaybinin daha az
meydana geldigini vurgulamiglardir. Buna ilave ola-
rak Goma ve ark.(1978)'nin ifade ettikleri gibi 4°C'
de muhafaza edilen pastirmalarin 60 gin slreyle
sulu ve yumusak 6zelliklerini korudugu daha sonra
belirgin bir sertlik kazandigi gorlsleriyle de pa-
ralellik gostermektedir.

Degisik tuzlama teknigi uygulanarak elde edilen
pastirmlarin muhafaza sorelerinin 1. 15. ve 30.
gunlerinde tuz miktarlari bakimindan gruplar arasi
onemli farkhliklar tespit edilmistir(P<0.05) (Tablo 1).
Gruplar arasi tuz miktarlarinda gérllen farkhhklar
uygulanan tuzlama tekniklerinin  degisik ol-
masindan kaynaklanabilir. ,

Muhafaza periyodunun 60. gUndnde nu-
munelerin tuz miktarlari % 9.53-10.30 arasinda bu-
lunmustur. Numunelerin tuz miktarlari Soyutemiz
ve ark(1992)'nin buldugu degerlerle benzerlik gbs-
terirken, Anil (1988)In buldugu degerlerden ve
Tark Standartlart Enstitisd (1983) tarafindan bil-
dirilen tuz miktarlarindan oldukga ylksek olugu
gbzlemlenmistir. Tuz miktarindaki bu farkhlik ru-
tubet miktarlarinin azalmasina bagh olarak artan
kuru madde miktari ve uygulanan tuzlama tek-
niginden ileri gelebilir. Muhafaza suresi boyunca
uygulanan tuzlama teknigine bagh olarak butin
gruplarnin pH degerlerinde 15. gun hari¢ énemli di-
zeyde bir azalma ve yukselme tespit edilememistir
(P>0.05) (Tablo 1). Pastirmalarin 60. ginde pH de-
gerleri 5.62 - 5.94 arasinda belirlenmigir. Bu de-
gerler Anil (1988) ve Soyutemiz ve ark.(1992)' nin
buldugu degerlerle benzerlik géstermektedir. Ay-
rica pH degerlerinin 5.94 dlzeylerinde seyretmesi
pastirmalarda herhangi bir bozulma olmadiginin bir
gobstergesi olarak da kabul edilebilir. _

Deneysel pastirma numunelerinin su aktivitesi
degerleri muhafaza periyodunun 1. giiniinde 0.85-
0.88; 60. ginde 0.76-0.80 arasinda bulunmustur.
Ayrica 30. ve 60. glnlerde su aktivitesi degeri ba-
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kimindan gruplar arasi 6nemli farkhliklar ortaya ¢ik-
mistir (p<0.05). Su aktivitesi degderi bakimindan
elde edilen sonuglar Anil, (1988) ve Soyutemiz ve
ark. (1992)nin  sonuglariyla  uyum  gos-
termemektedir. Bu farkhhk arastinicilarin = in-
celedikleri pastirma numunelerinin  rutubet mik-
tarlaninin  deneysel numunelerden daha fazla
olmasiyla acgiklanabilir

Uygulanan tuzlama tekniginin etkisine bagh ola-
rak batin gruplarda ilk 15 gun igerisinde 1. glne
oranla 6nemli dizeyde rutubet kaybi (p<0.01,
0.05), ayrica enjeksiyon ve daldirma teknigi uy-
gulanan numunelerde 15. glne oranla 30. glinde
rutubet miktarinda meydana gelen azalmalarin
dnemli oldugu tespit edilmistir(p<0.01 ,0.05). Buna
paralel olarak su aktivitesi degerlerinde daldirma
teknigi uygulanan numunelerde azalma (p<0.05),
battin gruplarin tuz miktarlarinda ise artiglar mey-
dana gelmistir. Ancak bu artiglar istatistiki ba-
kimdan 6nemsiz bulunmustur. Numunelerin pH de-
Jerlerinde kuru tuzlama teknigi uygulanan numu-
nelerin 1. gine oranla 15. ginde meydana gelen
dismenin disinda diger muhafaza strelerinde or-
taya cikan artma ve azalmalarin énemli olmadig
tespit edilmistir (P>0.05) (Tablo 3,4,5).

Deneysel pastirmalarin muhafaza periyodu si-
resince tuzlama tekniklerinin ve ortamin Isisina
bagli olarak gruplar arasi 1. ve 60. glnlerde in-
celenen mikroorganizma sayilari bakimindan her-
hangi bir farklilik gérilmemesine ragmen (P>0.05);
15. gunde genel canli  Staphylococcus-
Micrococcus, lactobacillus; . 15. ve 30. gUnlerde
maya kaf sayisi bakimindan gruplar arasinda
onemli farkliliklar gbzlemlenmistir. (p<0.05) (Tablo
2) :

Baslangigta numunelerin sahip oldugu genel
canli mikoorganizma sayisi 1.3 x 107 - 7.9x107 /g
arasinda bulunurken; 60. glinde 7.4x105 -1.2x106 /
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g arasinda bulunmustur. Bu degerler Anil'in (1988)
bulgulariyla paralellik gostermektedir.

Deneysel pastirma numunelerinin i¢erdikleri
Staphylococcus-microccus mikroorganizma sayilari
60. ginde 4.1x104-1.9x105 / g arasinda bu-
lunmustur. Bu veriler Anil (1988)'in bildirdigi de-
gerlerden ylksek bulunmustur. Bu farklilik aras-
tirmacinin micrococcus'lari degerlendirmeye
almamasindan ve pastirmlarin vakumla muhafaza
edilmesinden kaynaklanabilir.

Muhafaza isisi ve tuzlama teknidine bagdh olarak
numunelerin  Lactobacillus sayilari  baslangicta
8.4x104 - 3.2x10%/g bulunurken; 60. giinde 8.6x103
- 7.3x104/g arasinda tespit edilmistir. Elde edilen
bu veriler Anar ve ark. (1992)'nin 4°C'de vakumsuz
olarak sakladiklari pastirmalarin Lactobacillus sa-
yilarindan dastk bulunmustur. Bu farkhiik muh-
temelen Ozeren (1980)" in de ifade ettigi gibi laktik
asit bakterilerinin fazla tuz iceren ortamlarda ge-
lisememesinden kaynaklanabilir.

Farkh tuzlama teknikleriyle Gretilen pastirmalarin
maya-kuf sayilarinda sadece 30. gunde gruplar
arasi farkliik belirlenmistir(P<0.05). Diger mu-
hafaza surelerinde meydana gelen farklilklar is-
tatistiki agidan ©6nemsiz bulunmustur (P>0.05)
(Tablo 2).

Numunelerin icerdigi

maya-kif sayilarn in-

celemenin yapildigl butin muhafaza surelerinde

Anar ve ark. (1992)'nin tespit ettikleri degerlerden
dustk bulunmustur. Bu durum gemen hamurunun
bilesimine giren sarimsak miktarinin farkliigindan
kaynaklanabilir. Bazi arastirmacilar (El-Khateib ve
ark., 1986, 1987), Cemen hamurunda ylksek oran-
da sanmsak bulunmasinin maya - kiUf sayisim
onemli duzeyde azalttigini ileri sirmislerdir.

Deneysel pastirma numunelerinin mikroorga-
nizma sayilar, analizlerin yapildigi muhafaza za-
manlari dikkate alindiginda kuru salamura teknigi
uygulanan pastirmalarin igerdigi genel canli mik-
roorganizma sayisinda 1. gune oranla 15. giinde
artma (P<0.05), Lactobacillus ve Staphylococcus-
Micrococcus sayilarinda 15. gune oranla 30. glinde
azalmalarin meydana geldigi gortlmustir (p<0.01,
0.05) (Tablo 6). Enjeksiyon teknigi uygulanan-nu-
melerde ise 15. gune oranla 30. giinde genel canli
mikroorganizma sayilarinda azalma, maya- kif sa-
yisinda ise artma tesbit edilmigtir (p<0.05) (Tablo
8). Daldirma teknigi uygulanan pastirma’ nu-
munelerinin igerdigi mikroorganizma sayilarinda
meydana gelen artma ve azalmalarin ise 6nemsiz
oldugu gézlemlenmistir (P>0.05) (Tablo7).

Sonug olarak, farkli tuzlama teknigi uygulanarak
elde edilen pastirmalarin 60 gun slreyle 4°C'de
muhafaza edilmelerinde rutubet miktarlarinda 6-
nemli dizeyde kaybin meydana geldigi ve Goma

ve ark' (1978)'nI da ifade ettikleri gibi pastirmalarin
kendine has sulu yumusak ozelliklerini ko-
ruyamadiklan ve belirgin sertlige ulstiklari goz-
lemlendiginden herhangi bir paketleme materyali
kullanilmaksizin bu sure zarfinda tiketilmeleri ge-
rektigi kanaatine varmistir.

Kaynaklar
Amencan Public Health Association, (1976). Compendium of Methods
for  the Microbiological Examination of Foods. Ed. Mervin L. Speck
Amarican Public Health Association , Inc., Washington.
Anar, §., Soyutemiz, G. E ve Baerker, A. (1992}, Vakumla paketlenmis ve
vakumsuz olarak saklanan pastirmalann farkh 1si derecelerinde mu-
hataza edilmelen sirasinda olugan mikrobiyolojik degisikliklarin in-
celenmesi U U. Vet Fak, Derg., 1(11) 25-35.
Anil, N. (1988). Turk Pastrmast; Modern Yapim Tekniginin Geligliriimes:
ve Vakumia Paketlenerek Saklanmas: S U Vel Fak.Derg., 4(1) 363-375
Begendik, M.(1991) Pastirmanin Fiziksel, Kimyasal ve Duyusal Ozel-
liklerine Sodyum Nitritin ve Tuzlama $eklinin Etkisi Uzerine Arastirma
Yoksek Lisans Tezi, A.U. Fen Bil. Enst, Ankara,
Dinger, B (1988). El Endustrisinde Pastirmamn Yeri ve Onemi. Et-Balik
Derg., 9 (52) 35-37.
Dogruer,Y. (1982). Farkh Tuzlama Surelerl ve Baskilama Adirhiklarmin
Pastirma Kalitesine Etkileri Uzerine Aragtirmalar. Doklora Tezi. S.U. Sag
Bil. Enst. Konya
EkKhateib, T., Schmidt, U, and Leistner, L. (1986). Inhibition of moulds
on pastrma. Mitteilungsbiatt der Bundesanstalt far Fleischlorschung
Kulmbach, 94, 7205-7208.
El-Khateib, T., Schmidt, U, and Leistner, L. (1987). Microbiological sta-
bility of Turkish pastirma. Fleischwirtsch, 67(1) 101-105.
Et ve Balk Kurumu Genel MadarGdu. (1989). Pastrma Yapim Yonet-
meligi, Yonetmelik sira No: 202, E.B.K. Gen.Mid., Ankara.
Goma, M., Zein, G.N., Dessouki, T.M. and Bakr,A.A. (1978) Free amino
acids contents of camel meat as influenced by pepsin bastirma pro-
cessing and storage. Monaufeia J. Agric, Res.,1, 103-124.
Harrigan, W.F, and Mc Cance M.E. {1976). Laboratory Methods in Food
and Dairy Microbiology. Revised ed., Academic Press, London
Kutsal, A., Alpan, O. ve Arpacik, R. (1990). Istatistik Uygulamalar. Bizim
Buro Basimevi, Ankara
Laleye, LC., Lee, BH , Simard, R.E., Carmichael, L and Holley, R.A
{1984). Shell life of vacuum-or nitrogen - packed pastrami: Effect of pack-
aging atmospheres, temperature and duration of storage on microfiora
changes. J. Food Sci., 49 (3) 827-834.
Lawrie, R.A. (1974). Meat Science, 2 nd ed., Pergamon Press, Oxtord
Leistner, L. (1987). Sheli- stable products and intermediate moisture
foods based an meat In: "Water Activity: Theory and Applications to
Food" Rockland, LB and Bouchat, L.R. (Eds); Marcel Dekker, Inc.pp.295
- 327. New York.
Leistner, L and Rodel, W. (1875). The significance of waler aclivity tor
microorganisms of Foods. In: Water Relations of Foods Ed: Duckworth,
R.B,, Academic Press., London,
Oxoid. (1976). The Oxoid Manuel . 3th Ed. Revisede. ed. Oxoid Limited,
Hamphsire.
Ozeren, T. (1980). Pastrmanin Olgunlasmasi sirasinda Mikrollora ve
Baz! Kimyasal Nitelikierinde Meydana Gelen Dedisiklikler Uzerine In-
celemeler. Uzmanhk Tezi, A.U. Vet Fak., Ankara,
Pearson, AM. and Tauber, F.W. (1984), Processed Meats, 2" ed, The
AV1 Publishing Co., Inc., Westport., Conn.
Soyutemiz, E. Gal., Anar, $., ve Barker, A. (1982). Vakumiu ve Va-
kumsuz Olarak Muhafaza Edilen Pastrmalardaki Bazni Kimyasal De-
Gigimlerin incelenmesi U.U Vet Fak., Derg . 1(11)37- 45
Steel, RG.D., and Torrie, J.H. (1981). Principles and Procedures of Sta-
tistics. 2nd ed. Mc Graw- Hill International Book Company, Tokyo.
Troller, J.A. and Christian, J.H.B. (1978). Water Activitiy and Food . Ac-
ademic Prass, Inc., New York,
Turk Standartlan Enstitist. (1978) Et ve Et Mamullerinde pH Tayini, (Re-
ferans Metot), T.5. 3136. Ankara.
Tark Standartlan EnstitGsa. (1983). Pastirma Birinci Basks. T.S. 1071, An-
kara
Yakigik, M, Anar, S., Soyutemiz, E. G. ve Erdost, H. (1992). Pastirmarnin
Uretim Asamalannda Kas Dokuda Gordlen Histolojik ve Kimyasal De-
Giglklikler. U.U. Vel Fak Derg., 2 (11) 1 -11
Yildinm, Y. (1981). Et Ordnlerimizin su aktivitesi (a,) dederlerinin sap-
tanmasi Uzerine bir arastirma. U.U. Vel Fak,, Derg., 1 (1) 9-26
Yildinm, Y. (1984). Et Erdistrisi . Yaylacik Matbaasi, Bursa.



