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PASTIRMA ÜRETIMiNDE DEGIşIK TUZLAMA TEKNiKLERiNiN UYGULANMASı

VE KAliTEYE ETKILERi'

Ümit Gürbüz C1

The Ap plication of Various Sa lting Technlqucs on Pastu-ma Producfion and its Effects
on the Quality

Özet: Bu araştırma, Turkiyem mil~ bir et ürünü olan pasıırmanın gaieneksel üretim safhalarından "tuzlama tekni{Prn" ge
liştirmek ve yeni metotlar kazandırmak. amacıyla yapıldı . Araştıımada. 3 gıı.ba ayrılan pastırmalık etıere "kul1J saJamura", 'sa
lamuraya daldırma"va "saiamuranm tHIjelcsiyonu"şeklinde üç değişik tuziama tekniği uygulandı . Pastınna üretiminindiğer saf
halarında herhangi bir değişikli~ gidilmedi. Kunıtma işlemi sıcaklık, n.ıtı.bet ve hava sir1o:ı1asyonu kontrol edilebilen atmosferik
şartlarda gerçekleştirildi. Her gn.tıun 4 değişik üretim döneminde; taze et (ON,), kurulma öncesi (ONz), çemenleme öncesi
(ON3) ve çemenleme sonrası num.ınclemdo (ON..), örneklerin fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal özellikleri in

celendi. Pastırma ürehminde kullanılan taze et numunelerinde (DN ı ), rııiksel ve kimyasal özellikler bakımından, gıuplar ara
sında herhangibir fa rkl ı lığın olmadığı belirlerxi. ON2 m.mtıleIemdo , kuru salamura uygulananlardaOrtaJama % 24.57 protein,
% 6.36 kül, % 6.62 tuz; daldırma tekn iği uygulananlarda % 21.79 protein, % 7.61 kOI ve % 8.76; tuz enjeksiyon tekniği uy
gulananlarda Ise% 24.08 protein, % 5.09 kül, % 5.45 tuz bulundu. Bu numunelerin protein. kül ve tuz oranlannın, tuzlama tel<
niğine bağlı olarak değiştig ve gruplar arası farklı lı kların oluştuğu görüldü. Suntna biıtikte, numunelerin rutı.bet ve yağ mik
tartan. pH ve aw de{lerlerl ile ağırlık kaybında dikkate değer bir farklılık görülmedi. ON3 numunelerinde, kuru salamura
uygulananlarda % 9.64 kül, % 10.96 tuz; daldırma tekniği uygulananlarda % 11 .n kül, % 11.19 tuz; enjeksiyon tekniği uy
gulananlardaise % 8.18 kül ve% 7.84 tuz; tesbit edildi. Numunelerin kUl ve tuz miktar1annda elde edilen verilere gOJeg"-"Iar
arasında. larklı lı klar saptandı. Üretim sattıesr tamamlanmış nihai pastırma numunelerinde (DN4) ise, tuzlarna tel<niklerinin et
kisine bağlı olarak, gruplar arasında fiziksel vekimyasalözelliklerbakımından önemli bir farkl ı lı ğı n olmadığ ı gözJernJendi. Diğer
tarattan pastırma numunelerinin genel can lı , koliform grubu, Slaphykx:occus- Micrococcus $pp, Lac1obaci/ius spp.. haIoIibk
mikroorganizmalar ile maya- kOf sayılarında bUtün üretim dönemlerinde. tuzlama tekniğinin etkisine bağlı olarak gruplar ara
sında önemli bir farklılık bulunamad ı . Bununla birlikte, DN3 örneklerinde anaerob mikroorganizma sayısında gruplar arası dık·

kate c\e{1er bir larklılık tesbit edildi. Bu dönemde kuru selamcra. daldırma ve enjeksiyon tekniği uygulanan numunelerde ana
erob mikroorganizma sayılan, sırasıyla 1.2x1 06 koblg; 2.7x1 OS koblg; 2.5xı OS kobIg olarak beliriendi. Fakat, üretim
pertyodunun başlangıcında 1.3x1 03 • 3.7x104 koblg arasında belirlenen koliform grubumikroorganizmaların. satışa hazır hale
gelen pastırma numunelerinde üremediği göIOldü.D~ değerlendirmelerde ise , daldırma tekniği ile üretilen pestnme nu
muneleri ıezee t, renk, görünüm ve tekstür açısından sırasıyla 8.10; 8.73; 8.60; 8.47 olmak üzereen yijksek puanlan aldı. Elde
edılen sonuçlara göre, renk ve görünüm bakımından kuru salamura tekniği ile ürenen numunelerin diğ3r iki grupla benzerlik
gösterdiği, ancak daldı rına teknig ile üretilenlerin, enjeksiyon tekniği ile üretilen pasıırma numunelerinden daha üslün özel
liklere sahip olduğu; Iezzet ve tekstür bakımından ise gruplar arasında belirgin bir farkın olmadığı belirlendi. Sonuç olarak,
daldırına ıekni{; ile yapılan deneysel pasıı rmalann. özellikle duyusal kalite yönünden, diğer tuzlarna teknikleriyle üretilenlere
nazaran daha CısıÜn nitelikli olduğu, söz konusu bu tekniğin de pastırmacıbk sanayinde denenmesinin yararlı olabileceği ka
nısına varıldı.

Anahtar Kelimele r: pesnrme. TuzIama, Kalite

Summary: This research was canied out in order to oeveıco -saltı'ng technique"and lo acquire now melhods in the tradıtional

pastırma produetion technique which is the national food pıoduct ol Turkey. In Ulis reseec n, three types ol sarıing tectıraqoes

named -dfy satring", "cJjpping technique- and "txine injection techniqU8- were applied to the meats whictı were divided into 3
groups. No changes were made in the rest ol !he stages of pasıırma manutacturing. The drying process was realized in a
controlledalmospheric conditioos in tems ol temperalure, humidityand wind velocity. In 4 various production poriods for each
grCM.4'S, the ptıysical, chemical. microbiological and organoleplic characteristics of the samples were evaleated in the fresh
rreet (ON ı) , pre-dıying stage (ONll, pee-çerren app&cation slage (DNJ> and posI-çemen applicalion stage (ON4). In the 'resh
meat samples (ON ı) used for pastırma procix:lion it was determined thal !here was no signirıcant differerıces berween the gr<r
ups in terms of the ptıysicai and ctıel'1"lt:al characteristics. In !he SarnPIeS DN2' in those ol which the dry salting tectınique csed
an average 0124.57 % protein, 6.36 % ash. 6.62 % salt; lı thoseofwhich the dippirıg lechnique used an average of 21.79 %
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protein, 7.61 % ash, 8.76 % salt; in those of which the brine injection technique used an average of 24.08 % protein, 5.09 % ash,
5.45 salt were obtained. In these samples, it was observed that the percentages of protein, ash and salt have been changed with
regard to salting technique and the variances have occurred among the groups. However, any significant dillerences was not de
termined in the percentages of humudity and fat, pH and aw values and the weight loss of the samples. In the samples of DN3,

in those of which the dry salting technique used an average of 9.64 % ash, 10.96 % saJt; in those of which the dipping technique
used an average of 11.77 % ash, 11.77 % salt; in those of which the brine injection technique used an average of 8.18 % ash,
8.84 % salt were determined. In these samples dillerences were observed in the percentages of ash and salt among the groups .
In the final pastırma products of which all the production stages completed (DN4), it was concluded that the differences occurred

in the physical and chemical characteristics were not significant according to the effects of salting techn igues between the groups.
On the other hand, no significant difference was found in the numbers of total viable colony, coliform groups, Staphylococcus 
Micrococcus spp, Lactobacillus spp. and haJophylic microorganisms yeast and mold - with regard to the ellects of salting tech
niques during all of the production stages between the groups. In the mean time, in the samples of DN3, a significant difference

was seen in the numbers of anaerobic microorganisms among the groups. In this period, in the samples in which the dry salting,
dipping and brine injection techniques used, the numbers of anaerob microorganisms were found to be as 1.2x106 cfulg , 2.7x105

cfUıg and 2.5xıOScfulg respectively . But, coliform group microorganisms counted in the inital stage of pastırma production
(1.3x1()3 -3.7xl04 cfulg) have not growen in the final pastırma samples . In the organoleptic evaluations, the f1avor, color, ap
pearance and textura of the pastırma samples produced with the dipping technique have obtained the highest points, as 8.10,
8.73, 8.60 and 8.47, respectively . Depends on the findings it was deduced that, the samples manufactured by dry salting tech
nique showed similarity with the other two groups as regard to color and appearance, however, the pastırma samples produced
by dipping techn ique had possessed higher qualifications than those produced by the brine injection technique, and there was not
any significant differences between the groups as regard to f1avor and teX1ure. As a result, it was decided that the experimenta l
pastırmas made by the dipping technique have had highest quality compared to those produced by other methods, specifically
with regard to sensoriaJ qua lities. Therefore, it wou ld be suggested that the application of this "dipping technique " in pastırma in
dustry mav be beneficia!.
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Giriş

Pastırma, kendine özgü üretim teknolojisiyle asır

lardan beri üretilen Türklerin milli bir et ürünüdür. Türk
çe "bastırmak- bastırma" kelimelerinden türemiştir.

Orta Asya Türkleri. Selçuklular ve Harzemşahlar ku
rutulmuş et ve pastırmayı "kak, kak et"; Osmanlılar

pastırma yapımını "kaklamak", Mısırdaki Memlük dev
letinde ise pastırma doğrudan doğruya "kak", rüzgarda
kurutu lmuş et de "süret, süt-et" olarak ifade edilmiştir

(Ögel, 1978; Özdemir 1981).

Pastırma , üretim teknolojisi gereği bütün kas ve
kas gruplarından elde edildiğinden içine yabancı et. sa
katat ve yenilmesi uygun olmayan dokular ka
tı lamadığından hile kabul etmemektedir. Ayrıca düşük

rutubetli olması , tuz ve antibakteriyel etkisi olduğu bi
linen sanmsağın ilave edilmesi nedeniyle de patojen
mikroorganizmalar için elverişsiz bir ortam oluş

turmaktad ı r. Bu nedenle de güvenle tüketilebilecek bir
besin maddes i olduğu söylenebilir (Berkmen
1940;Özeren 1980).

Tuz, etlerin muhafaza edilmesinde bilinen ve kul
lan ılan kimyasal madde lerin en eskisidir.Tuz, et ve et
ürünlerinin bozulmalarına neden olan ve tuza karşı to
le ransıa rı düşük olan bakteri, maya ve kütlerin gelişip

çoğalma/arını önleyici etkiye sahiptir. Tuzun bu etkisi
diffüzyon prensibine dayanır. Tuz, mikroorganizmaların

faaliyetleri için gerekli olan hücredeki suyu azaltarak
protoplazmayı dehidre eder. Plazmoliz oluşturarak üre-
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meyi durdurur. Diğer bir ifade ile ortamın ozmotik ba
sıncını yükselterek ve su aktivitesi (aw) değerini cü
şürerek mikrobiyel gelişmeyi inhibe eder. Ayrıca besin
maddesinin içindeki suda mevcut oksijenin eriyebilirlik
özelliğini azaltarak aerob mikroorganizmaların üre-

melerini engeller. Bu etkilere ek olarak cr iyonu halinde
iyonlaşarak mikroorganizmalar üzerine öldürücü etki
yapar ve proteolitik enzimlerin aktivasyonunu engeller.
Böylece mikroorganizmaların büyük bir çoğunluğunun
üremeleri imkansız hale gelir (Anıl , 1988; Desrosier,
1959; Hunt ve Kroph, 1987;Lawrie, 1974; Lechowich
ve ark. 1978; Pearson ve Tauber,1987).

Taze et, çeşitli etkenlerle kısa sürede bo-
zulabildiğinden, değişik yöntem lerle korunması ve da
yanıklılığının arttırılmas ı zorun/udur. Tuzlama ile da
yanıkl ılık artarken, üründe renk kayb ı

önlenememektedir. Renk stabilitesini sağlamak üzere
ete, tuzla birlikte bazı yardımc ı katkı maddelerinin ila
vesi gerekmektedir. Ilave edilecek katkı maddelerinin
en önemlisi nitrat ve nitrit tuzlarıdır. Ancak nitrat ve nit
ritin fazla miktarlarda kullanılmas ı kanserojenik etkiye
sahip nitrozaminlerin oluşumuna neden olmaktad ı r

(Pamukçu 1984;Sebranek ve Fox 1985). Bu nedenle
Gıda Katkı Maddeleri Yönetmeliği'nde (Resmi Gazete
1990) nitrat ve nitritin kullanım miktarları s ı

nırlandırılmıştır. Bu yönetmeliğe göre, sodyum nitritin
kullanım miktarı 150 mg /kg; sodyum nitratın ise 400
mglkg dir.



Pasurma Üretiminde Değişik Tuzlama Tekniklerinin••.

Pastırma taze etin içe rdiğ i protein, yağ ve mineral
maddelerin tamamına yakın kısmın ı ihtiva etmektedir.
Rutubet ise kurutma sonucu taze ete oranla oldukça
düşük seviyelerdedir. Ayrıca pastırma üretiminde kul
lanılan tuz da pastırman ın bileşimine girmektedir. Pas
tırmanın üretim periyodu süresince rutubet miktarının

azalmasına bağlı olarak göreceli bir şekilde protein,
tuz, yağ ve kül miktarlarında artış görülür. Bununla bir
likte tuzlama işlemi sırasında tuzun etkisine bağlı ola
ra\<, etten avrılan sıvı içerisinde bulunan çöıünüf pro
teinlerden dolayı protein miktannda bir azalmanın

meydana geld iğ i birçok araştırmacı (Beğendik , 1991;
Doğruer, 1994; Goma ve ark. 1978; Heikal ve
ark.1972; Karasoy, 1952; Salama ve Khalafalla, 1987)
tarafından belirtilmişti r.

Pastırma üzerine yapılan birçok araştırmanın

(Anı l , 1988; Beğendik 1991; Berkmen 1940; Doğruer,

1994; Goma ve ark. 1978; Heikal ve ark.1972; Ka
rasoy, 1952; Karataş , 1984: Kotzekidou ve Lazarides,
1991; Özeren, 1980; Salama ve Khalafalla, 1987; Ya
kışık ve ark. 1992; Yıld ırım, 1981) neticesinde pas
tırmanın fizikokimyasal özelliklerinde farklı lıklann ortaya
çıktığ ı saptanmıştır.

Pastırma mikrobiyolojik stabilite yönünden orta
rutubetli besinlerin en iyi örneklerinden biridir. Pas
tı rmanın bu özelliği yapısında bulunan çeşitli faktörlerin
etkisiyle sağlanmaktadır. Leistner (1987) , bu faktörleri,
pastırmanın et kısmında ve çemen kısmında bu
lunanlar olarak iki şekilde ele alarak, pastırmanın et
kısmı nı n aw ve pH değerinin ortamdaki mikroorgan iz
maları n gelişmesinde önemli bir etkiye sahip ol
duğunu belirtmiştir. Araşt ı rmac ı , ayn ı zamanda or
tama hakim hale gelen laktik asit bakterilerinin özel
likle Enterobaeteriaceae'ların gelişmesini inhibe
etti ğin i ileri sürmüştür.

Çemenleme sonrasında aerob mezofil genel canlı
mikroorganizma sayısında artışın meydana geldiği

bazı araştırmacılar (Özeren, 1980, Salama ve Kha
lafalla. 1987) tarafından tespit edilmiştir.

Besinlerde hijyen ik kaliteyi belirleyen ve bir hijyen
indikatörü olarak bilinen koliform grubu mik
roorganizmaların , pastırmada üremediği birçok araş

tırmacı (Anar ve ark. 1992; Anıl, 1988; Doğruer, 1994;
Özeren. 1980. Salama ve Khalafa lla, 1987) tarafından
belirlenmiştir.

Pastırmanın duyusal nitelikleri birçok araştırmacı

(Anıl, 1988; Doğruer, 1994; Askar ve ark,1993; Be
ğendik 1991; Doğruer 1994; Salama ve Khalafalla
1987) tarafından incelenerek ortaya konulmuştur. Anıl

(1988),20 oc sıcaklığa, % 65±5 rutubete ve 1.5 mlsn
rüzgar hızına sahip ortamlarda olgunlaştırılan pas
tırmaların lezzet, renk. görünüm ve gevreklik yö-
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nünden en iyi duyusal özelliklere sah ip olduğunu be
lirtmiştir.

Bu araştırma, milli bir et ürünümüz olan pas
urmanın geleneksel yapım safhalanndan "tuzlama"yı

geliştirmeye yönelik , farklı şekilde tuzlama teknikleri uy
gulayarak, bu tekniklerin pastırmanın fiziksel, kimyasal,
mikrobiyolojik ve duyusal niteliklerine etkisini be
lirlemek amacıyla yap ılmıştır.

Materyal "e Metot

Araştırmada kullanılan et, Konya Et ve Balık Ku
rumu Kombinasından temin edildi. Sonuçları et
kilememesi için deneysel pastırma üretiminde sığ ır s ırt

etleri (kontrtile) kullanıldı . Tuz ve çemen unsurları (sa
rımsak, kırmızı biber, çemen unu) ise Konya pi
yasasından sağlandı .

Deneyse l Pastırma Üretimi

Geleneksel pastırma üretim teknolojisinin ge
l iştirilmesi ve yeni tekniklerin kazand ı rı lması amacıyla ,

deneysel pastırma numunelerinin yapımında değiş ik

tuzlama teknikleri uygulandı. Pastırma üretiminin diğer

safhalarında herhang i bir değişikliğe gidilmedi. Tuz
lama süresi 72 saat, baskılama ağı rl ığ ı ise 1.0 kglcm2

olarak uyguland ı (Doğruer 1994).

Deneysel pastırma üretiminde kullan ı lacak et par
çalan sinir, yağ ve bağ dokularından temizlendikten ve
enine ikiye ayrıldıktan sonra traşlanıp pastırma for
muna sokuldu. Pastırma formuna sokulan etler üç
gruba ayrıldı. Birinci grup etlerin bir yüzüne bıçakla şak

lar yapılarak "kuru salamura tekniği" ile tuzland ı. Tuz
lama işlemi sırasında her parça ağırl ığının % 10 'u ora
nında, % 1 sodyum nitrat ve % 0.05 şeker ihtiva eden
tuz kullan ıld ı . Ikinci grup etler "salarnuranın et içine en
jeksiyonu tekniği"(Enjeksiyon tekniği) ile tuzlanc ı. Bu
yöntem için % 25 tuz, % 2.5 sodyum nitrat, % 0.5
şeker karışımı hazırland ı ve 100 litre su içinde kay
natıldı (Lawrie,1974). Kaynatma esnasında oluşan kö
pükler dışanya atıldı. Salamura karışım ı 5° C'ye kadar
soğutuldu ve her parça ağırlığının % 10'u oranında özel
bir enjektör yardımıyla et içine enjekte edildi . Üçüncü
grup pastırmalık etler ise yukarıda belirtilen salamura
karışımının içine direkt olarak yatınld ı (Daldırma tek
niği) . Pastırma üretiminin diğer safhalarında herhangi
bir değişikliğe gidilmedi.

Değişik tuzlama tekniğ i uygulanan pastırmalık

etler 48 saat sonra ters çevrilerek 24 saat sürey le ikinci
tuzlama işlemine tabi tutuldular. Birinci ve ikinci tuz
lama işlemi sonrasında bütün gruplar çeşme suyu ile
yıkandı. Yıkama işlemleri tamamlanan pastırmalık etler
kurutmaya alındı. Kurutma işlemi açık hava yerine iklim
şartları kontrol edilebilen kurutma dolabında (Mebay
inkübatör, Ostim Sanayi Sitesi- Ankara) kurutuldu. De-
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neyse! pastumalık eller kun.ıtma dolabında (22 OC sı 

caklı k, 2 mtsn hava sirkülasyonu ve %55±5 rutubette)
üç gün birinci kurutma işlemine tabi tutuldu. Birinci ku
rulma işlemi sonras ı bütün gruplara, Hidrolik Et- Pres
alelinde 1.0 kgtcm2'lik baskılama. ağırtlQı 12 saaı sü
reyle uyguıandı .

Birinci baskılama işlemi tamamlandıktan sonra,
deneysel pastırma numuneleri 25°C sıcaklık, 2 mtsn
hava si ı1<ülasyonu ve % 55±5 rutubete sahip iklim do
Iabında iki gün süreyle ikinci kurutmaya alındı , Ikici ku
rutma sonrası el parçalan 2 saat süreyle 1.0 kglem2
bask ılama ağır1IQında ikinci baskııama işlemine tabi tu
tuldu. Ikincibaskılamanın bitiminde pastı rma yapılacak

et parçaları aynı şartlar a~ında (25OC sıcaklık, 2 m'sn
rüzgar hızı , % 55±5 rutubet) üç gün süreyle 3. ku
nıtmaya aıındılar. Bu şekilde kurutma ve baskılama iş

lemleri tamamlanan pastırmalık et parçaları çe
menlemeye hazır hale geldiler.

Baskılama ve kunıtma işlemleri tamamlanan pas
trrmank et parçaları E.B.K Pastınna Yapım YÖ
neıme liğ i'nde (1989) yer alan oranlar dikkate alınarak

hazınanan çemen hamun.ına yatınld ı ve çemenlendi.
Üretim üç tekerrür halinde gerçekleştirildi.

Pasıırma Numunelerinin Deneyler Için Ha
zırlanması : üç gruba ayrılan deneysel pasnrmahk et
lerden , üretim safhalannın dört ayn döneminde; taze
ette (DN ı) , kun.ıtma öncesinde (DNıl , çemenleme ön
cesinde (DN3) ve çemenlenerek üç gün kurutulduktan
sonra (DN4) kimyasal analizler için 100 g numune alın

d ı ve blenderde (WARING Commercial Blender) h0
mojen hale getirildi.

Rutubet Yağ Kür Protein ve Tuz Miktan Tayini:
Numunelerdeki n.ıtubet, yağ ve kül miktartan Pearson
ve Tauber (1984)'in belirttikleri yönteme göre; protein
miktartarı AOAC (19B4)'ye tuz miktartan ise modifiye
edilmiş Mohr metodunagöre yapıld ı (Yıldırım 1964)

Su Aktivilesi (aw) ve PH Değerinin Saptanması :

Deneysel pasıirmalık numunelerin aw~rteri , por
talil bir higrometrecihazında (a.w-Wert Messer) (Troüer
ve Christian 1978), PH ~rteri ise dijital bir pH metre
(NEL mod. 821 )'de tespit edild'i (fSE t 978).

Ağırtık Kaybının Belirtenmesi: Numunelerin ağlr1lk

kayıplannı tesbit etmek için her gruptan aynlan üç pas.
tırma numunesi, üreten safhasının belirtidönemlerinde
(tuzıama ve kurulma öncesi, çemenleme öncesi ve
sonrası) tartıld ı. Dönemler arasında ta rtım fart<Janndan
her dönem içina~ırlık kayıplan % olarakbelirtendi.

Numuneler, laboratuvarda asaplik şartlarda steril
bir beturi ile kı:ıçük parçalaraaynkn. Kanştırıcının (Sto
macher Lab. Blender 400) özel ster il plastik torbasına
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numuneden 10 g tarnkn. 1/4 gücündeki ringer çö
zeltisinden 90 ml plaslik tortedad numunenin üzerine
ilave edildi. Kanşım iyice eziletek kanştmldı. Böylece
numunenin 10·' seyreltisi hazırlandı . Seyrelti LA dk
bekletildikten sonra ringer çözenisı 10-7 'ye kadar dilue
edildi. Mikroorganizma kolonilerinin sayısı , numunenin
her dilusyonundan birer ml kullanılarak ve üç paralel
halinde ekim yapılarak, petri kutusuna dökme metodu
ile saptandı. Petri kutusunda üreyen kolcmilerden 30 ile
300 arasındaki mikroorganizmalar sayılarak de
!)erfendirildi (APHA 1976; Harrigan ve Mc cance
1976).

Aerob mezolil genel canlı mikroorganizma sayımı

için Plate Count Agar (Pe A, Oxoid CM 325), kolifonn
grubu mikroorganizmalann sayımında Vıolel Red Bile
Agar (VRBA,Oxokf CM 107) (APHA 1976; Harrigan
ve Mc Cance1976), anaerob mikroorganizmalann sa
yımı için Oostrdien Agar (Reinforced Closlndial Agar,
RCM, Mercl<) (APHA 1976), Stapbyccoccus
Micrococcus spp. grubu mikroorganizmalann be
Iirtenmesinde Mam itol Sa~ Agar (MSA, Oxoid CM 85)
(Oxoid 1976), Lactobaciüus spp. mikroorganizmalann
sayımında Rogosa Agar (RA, Oxoid CM 627), ha lofıl ik

mikroorganizmalann sayımı için % 15 SOdyum klorür
içeren Plate Counl Agar (PCA, Oxoid CM 325) (Har·
rigan ve Mc Cance1976),Maya- küf sayım ında PH de
Qeri 3.5'e düşürülmüş Potato Dextrose Agar (PDA,
Oxoid CM 139) besi yerteri kullanıldı (Oxoid 1976).

Duyusal Muayeneler. Numunelerin duyusal yön
den de{)ertendirilmesinde hedonik tip bir skala kul
lanıldı . Numuneler altı kişiden oıuşan bir test paneli ta
rafından renk, jezzet, görünüm ve tekstür açısından

deOertendirildi. Hedonik skala, en yüksek puan olan 10
sevilen özellikleri, en düşük puan olan 1'de sevilmeyen
özellikleri qösterecekşekilde , 1 Ile LA arasında deoişen

deQerler ile düzenlendi (Stone and SideI1985). Pa
nelisllere ~rtendinne için LA puanlı duyusal de·
{/eı1endirrne kartı verildi.

Istatistiksel Analizler:Araşlınnada incelenen özer.
liklerin yöntemlere göre ortalama değerteri arasındaki

farkl ılı klar Student's i testi ile (Steel and Torrie 1981)
aynı özelliklerin dönemler arası farklılıklan ise 'eşıer

arasındaki larkın önem kontrolü, i lesti~ ile de
{/ertendirikti (Kutsalve ark.. l990)

Bulgu lar

Pasıırma Numunelerinin Kimyasal Bileşimert,

Ağ ı rt ı k Kayıpları PH ve 8w Değerteri

Geleneksel pastırma üretiminin modernizasyonu
ve geliştirilmesi amacıyla pasıırma üretimi esnasında
deQişik tuzlama teknikleri uygulanch. Üretim pe
riyodunun başlangıcında kullanılan etlerin kimyasal bi-



Pasu rma On liminde InKişik TuzJama Tekniklerinin .. .

leşimlen . pH ve aw de{}er1eri tespit edildi. Pastırma üre

timinde ku llan ı lan etlerin kimyasal bileşimleri pH ve aw

değerleri Tablo l 'de numunelerin kurutma öncesi çe-

menleme işlemi ve öncesi ve sonras ı kimyasal bi
ıeşımıert pH ve 3w~r1eri ise sırasıyla Tablo 2,3 ve

4'le göste rilmektedir.

Tablo. I . Pastıma Oretiminde Kullanı lan Etlerin (ON, ) Kimyasal Bileşimleri, PH ve aw değerleri (~)

Yaş Salamura

Kuru Salemcra

x ± Sx

Daldıma Tekniği

x t Sx
Enjeksiyon T.""!:i
x ±Sx

Rutubet ("lo) 71.97±<l.70 71.40±0.57 71.36±O.90

Protein (%ı) 22.0:ıt1.00 21.04.tO.63 2t.57±1.D7

Yağ ("lo) 4.64±1.11 5.6()j:l.59 6.27±1.16

KUl (%ı) 1.31±O.06 12 6±O.07 1,4710.18

PH 5.42±O.07 5.51±a.1 1 5.6710.19

a,.. O.98±O.OO O.97±a.OO Q.97±O.OO

Gruplar arasında istatistikselbakımdan bir larldılık buk.vYnamıştır (P>O.05).

Tablo 2. Numunelerin KurutmaCncesi (ONı) Kımyasal Bileşimleri , Ağı rlık Kayıplan , PH ve a,.. De?1er1eri (n=3)

Yaş Salamura

Kuru Salamura

Daldıma TekrWği EnjeksiyonTekniği

ıd Sx ıt± Sx X± Sx

Rutubet (%ı L 64.64±2.D5 65.16±a.1 9 63.88±0.87

Proten ("lo) 24.5710.22'" 21.79±O.2fib 24.081O.roa

Yağ (%) 5.6410.99 5.98±O.23 6.9O±1.09

Kül (%) 6.36±O.7~ 7.61±O.2ra S.09i0.71b

Tuz ("lo) 6.62±O.aaı:ı 8.76±0,47' 5.4S±1.3d'

PH 5.82..+0.24 5.63±O.10 5.91±O.17

a.,., 0.9410.02 O.93±O.OO 0.93:1:0.01

Ağ.KaybI ("lo) 9.2812.36 9.6612.18 11.86±1.72

a.b:Aynı sırada far1d1harf taşıyan ortalamalar arası larldılıldar örıemIidir (P<O.05).

Tablo 3. Numunelerin Çemenleme Işlemi Öncesinde (DNy Kmyasal BiIeşmIeri, Ağırlık Kayıplan pH ve aw Değeı1e ri (n=3)

Yaş Salamura
Kuru Sararnura

Daldıma TeI<nig EnjeksiyonTekn~

x ± Sx x ±Sx x ±Sx

Rutubet(%) 42.13±12Q 44.16±1 .51 43.72±1.76

Protein ("lo) 36.81iO.66 34.55±1.74 36.n±l .53

Yağ ("lo) 8.32±2.23 9.40±0.75 11,42±1.44

KGI ("lo) 9.64±O..wt' l 1.n ±O.579 8.18fO.GB!'

Tuz ("lo) 10.96±1 .0Jllb 11.19±O.6()iI 7.84t l .Q2b

pH 5.7810.13 5.75±a.18 6.12±O.1 6

a.... O.B3±Q.02 O.83±O.02 0.86±O.02

Ağ · Kaybı rk) 36.9112.60 37,47±4.34 4O.66±1.04

a.b:Aynı sırada lar1d1harf taşıyan ortalamalar aras ı far1<lllıklar önemlidir (P<O.05)

9
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Tablo 4. ÇemenJeme Işlemi Sonrasında (DN4l Numunelerin Kimyasal Bileşimleri, Ağı rlık Kayıplan. PH ve aw Değerıeri (0.::3)

Yaş Salamura

Kuru Salamura

Daldırma Tekniği Enjeksiyon Teknig

x tSx , ±Sx xtSx

Rutlbet ("lo) 42.6S±1.69 45.36±1.44 45.16±1.56

Protein (%) 36.28±1.80 33.86±3.02 36.4211.63

Vağ (%) 13.5O±1.42 122 5±1.74 10.D6±1.69

Kül ("lo) 7.S3±O.35 8.4810.38 8.25±0.82

Tuz (%) 7.47±O25 8.26±0.66 6.18±128

pH 5.70±0.04 5.66±O.04 5.97±O.lS

a. 0.85±O.03 0.B6±O.02 0.8B±O.02

~ Ka"" (%) 29.23±2.86 28.38±2.33 27.63±Q.82

Gnıplar arasında istatistiksel bakımdan bir fasidı lı k bulurmamışt ı r (P>o.05).

Pasıırma üretim periyodu süresince de{ıişik tuz
lamatekniklerine baQh olarak dönemler arasında mey-

dana gelen farklı lı klar ve bunlarla ilişkili t-tesü sonuçlan

Tablo 5.6 ve 700 gösterilmektedir.

Tablo 5. Kuru Salamura Tekniği Uygulanan Deneysel Pasıırma Numunelerinin Üretim Periyodu Süresince üneşımıen,

Ağırlık Kayı pları . pH ve aw Değerlerine Ilişkin t Testi Sonuçlan

ON, ON, ON, ON, i ON, ON,

Rutubet ("lo) 71 .97 64.64 3.38· ' 64.64 42.13 9.49" 42.13 42.65 -0 .25

Protein ("lo) 22.03 24.57 -2.49' 24.57 36 .81 -17 .58 · · 36 .81 36 .28 0.27

Yağ ("lo) 4.64 5.64 -0.67 5.64 8.32 -1.10 8.32 13.50 -1.96

Kül ("lo) 1.31 8.38 -6 .47" ' 6.36 9.64 -3 .58" 9.64 7.53 3.53"

Tuz ("lo) 6.62 -7 .49" 6.62 10.96 -3.13' 10.96 7.4 7 3.18'

pH 5.42 5.82 -1.58 5.82 5.78 0. 13 5.78 5.70 0.63

a. 0.98 0.94 2.23 0.94 0.83 3.78 ·· 0.83 0.85 -0.73

Ag.Kaybl ("lo) 9.28 -5.44· · 9.28 36.91 -8.93" 36 .91 29.23 3.41· ·

, P<O.OS •• P<O.OI

Tablo 6. Enjeksiyon Tekniği Uygu lanan Deneysel Pastırma Numunelerinin Üretim Periyodu Süres ince B i leşim len , Ağırlık

Kayıpla rı. pH ve aw Değerlerine Ilişkin t Testi Sonuçla rı

ON, ON, ON, ON, i ON, ON,

Rutubet ("lo) 71.36 63.88 5.95' · 63 .88 43.72 10.27" 43.72 45.16 -0.61

Protein ("lo) 21.57 24.08 -2.03 24.08 36.n -7.67"' 36.77 36.42 0.15

Yağ ("lo) 5.60 6.90 -0.68 8.90 11.42 -2.51' 11.42 10.06 0.61

KUl ("lo) 1.47 5.09 -4.91" 5.09 8.18 -3.13' 8.18 8.25 -0.07

Tuz ("lo) 5.45 -4.01" 5.45 7.84 -1.41 7.84 6.18 1.01

pH 5.67 5.91 -0.93 5.91 6.12 -0 .88 6.12 5.97 0.69

a. 0.97 0.93 6.93" 0.93 0.86 2.46' 0.86 0.88 -0.70

Ağ·Kayıbı {'Yol 11.87 -7.25" 11.87 40.66 -14.85 · ' 40.66 27.63 7.28 "

• P<0.05 •• P<O.Ot
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Tablo 7. Daldı rma Tekniğine Tabi Tutulan Deneysel Pastırma Numunelerinin Üretim Periyodu Suresince Bileşimleri . Ağır.

lık Kayıpları . PHve aw Değerlerine Il işkin t Testi Sonuçları

5.51

0.97

Rutubet (%)

Protein (%)

Yağ (%)

Kül (%)

Tuı (%)

pH

·w
Ağ. Kayb ı (%)

" P<0.05

ONl DN2 t DN2 DN3

71.40 65.16 10.38"" 65.16 44.16

21.04 21.79 ·1.10 21.97 34.55

6.27 5.98 0.25 5.98 9.40

1.26 7.61 -23.04"" 7.61 11.77

8.76 · 18.64"' 8.76 11.19

5.63 ·0.81 5.63 5.75

0.88 8.27"" 0.88 0.83

9.59 4 .00" 9.59 37.47

. " P<O.O l

13.75"

-7.26"

-4.35"

·6.20' •

-3.20"

-0.56

2.16

·5.62"

ON3

44.16

34.55

9.40

11.77

11.19

5.75

0.83

37.47

ON4

45.36

33.86

12.25

8.48

8.26

5.64

0.86

28.38

-0.57

0.20

·1 .51

4.79"

3.29"

0.69

-1.30

2.38"

Pastırma Numunelerinin Mikroflorası

Deneysel pasurma numunelerinin üretiminde kul

lanılan ellenn üretim periyodunun başlang ıcındaki

(DN1) mikrofloras ı Tablo 8 'de DN2.DN3 ve DN4'deki

mikrofıOrası ise sırasıyla Tablo 9, 10 ve 11'de gös

terilmektedi r.

Tablo 8. Deneysel Past ırma Üretiminde Kullanılan Etlerin (DN ı ) Mikroflorası (koblg)

Yaş Salamura
KuruSalamura

Daldırma Tekniği Enjeksiyon Tekniği

Genel canl ı 6.4xl Q4 3.9x104 7.6xlO"

Koliformgrubu 3.5x1Q3 3.7x104 1.3x1 Q3

Anaerob 2.8x103 3.3x1Q4 3.0x103

Staph.-Micrococ. spp 7.3x104 4.4xı 03 2.5x103

Laetobacillusspp. 2.1x102 2.9x102 2.8x ı02

HalOlilik 4.7xıQ3 1 . 5x ı04 3.9xlQ3

Maya·Kül 3.7x ı 03 9.9xı03 1.4x1 03

Gruplar arasında istatiStiksel bakımdatl bir lark bulunmamıştır (P>O.05)

Tablo 9. Kurulma Işlemi Öncesi (DN2) Numunelerin MikrofıO ras ı (kotvg)

YaşSalamura

Kuru Salamura

Daldırma Tekniği Enfeksiyon Tekniği

Genelcanlı 7.5x1Q6 8.9xl OS 5.3xl07

Koıiform grubu 2.1x1Q4 8.9xl OS 1.3xl Q6

Anaerob 4.5x1Q6 8.9xlOS 6.4xlOS

Staph.-Micrococ. Spp. 3.7x106 7.9xıQ4 3.5xlQ6

LactobaciDus spp. 7.3xl Q4 2.2xı04 2.5xlOS

Halolilik 1.4x1 06 2.Ox1OS 6.4x ıQ6

Maya-kül 1.4x1()S 8.6xlOS 1.3x1()S

Gruplar arasında istatisliksel bakımdan bir larldı lık bulunmamıştır (P>O.05)

11
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Pasurma Üre timinde l)e~i şik Tuzlam a Tekn ikleri nin ...

TablO 13. Enjeksiyon Tekniği Uygulanan Deneysel Pasıırma Numunelerinin Üretim Periyodu Süresince Dönemler Aras ı

Mikroiloraya Ait t-Tasli Sonuçları

Mikroorganizma ON, ON, ON, ON, ON, ON,

Genel canlı 7.6x l04 5.3xl07 _2.0S 5.3x107 6.3xl 06 1.77 6.3xl 06 7.5x106 -0.17

Kolilarm grubu 1.3xl03 1.4x106 -2.06 1.3Xl 06 2.06

Anaerob 3.0xl03 6.4xl0S -1.72 6.4xl05 2.5xl0S 1.02 2.5x10S 6.4xl05 ·1.02

Staph.-Micrococ. 2.5xl03 3.5x106 -1.79 3.5xl06 8.3xl0S 1.34 8.3x10S 3.8xt05 1.57

lactobaciUus 2.8x ı 02 2.5xl0S -1.60 2.5xl0S 8.5xl03 1.54 8.5x103 3.2xl0S ·2.16

Halofilik 4.0xl 03 6.4xl06 -1.14 6.4x ı 06 7.0xl0S 1.01 7.0x 1OS 7.5x l06 -0.92

Maya-kül 1.4x103 1.3xl 0S -1.10 1.3x10S 7.2xl02 1.11 7.2x l02 1.3x10S -1.11

Dönemler arasında istatistiksel bakımdan bir larldılık bulunmamışt ır (P>O.05)

Tablo 14. Da ld ı rma Tekniği Uygulanan Deneysel Pastırma Numunelerinin Üretim Periyodu Süresince Dönemler Arası

Mikrofloraya Aitt-Testi Sonuçları

Mikroorganizma ON, ON, ON, ON, ON, ON,

Genel can lı 3.9xl 04 9.0xl oS · 1.34 9.0xl0S 8.0x106 -1.27 8.0xl06 6.5xl06 0.19

Kolilorm grubu 3.8x104 8.9xl 0S -1.04 8.9xl0S 1.09

Anaerob 3.3xl 04 8.9x l 0S -1.97 8.9xl0S 2.6x10S 1.39 2.6xl05 8.hl 0S 1.91

Staph.Micrococ. 4.4xl04 7.8xl04 -0.58 7.8x l04 8.8xl0S -1.58 8.8x10S 3.8xl05 0.85

l actobacillus 2.9xl 02 2.3xl04 -2.02 2.2x ı o4 6.8xl04 -0.89 6.8x104 9.5x103 1.14

Halatilik 1.5xl04 2.0xl05 -1.16 2.0xloS 3.1xl0S -0.46 3.1xl0S 1.4xl0S 0.87

Maya-kül 9.9xl03 8.6xl05 -0.99 8.6xl 05 1 .6xı05 O.BO 1.6xl 0S 4 .5x ı03 1.17

Dönemler arasında istatistiksel bakımdan bir farklı lık bulunmamıştır (P>O.OS)

Değişik tuzlama teknikleri ku llanı larak ekıe edilen

deneysel pastırma nurn.ınelerinin duyusal niıelikleri yö-

Tablo 15. Pastırma Numunelerinin Duyusal Nitelikleri Yönünden

Değerlendirme Sonuçla rı (n;;18)

nünden oeşereodırme sonuçlan Tablo 1S'de gös

terilmekledir.

Yaş 5aIamura
Kuru Salamura

Daldırma Tekn iği Enjeksiyon Tekniği

IUSx x tSx X±Sx

lezzet 8.03±0.70 8.1010.14 7.7310.19

Renk 8.3O±O.JOa 8.7310.2411 7.571O.Q8b

Görünüm 8.2O±Q.39'Jb 8.60±0.238 7.40±0.1~

Tekstür 8.1710.34 8.4710.27 7.8Q±O.28

a.b-Aym sı rada farkl ı harl taşıyan ortalamalar aras ı farkl ı lıklar önemlidir( P<O.05)
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GURBUZ

Tartışma ve Sonuç

Milli bir el ürünümüz olan pastınnanın üretiminde
önemli bir saltıayı oluşturan tuzlamaya yeni teknikler
kazandırmak amacıyla , deneysel pastırma üretiminde
kullanılacak ete de{ıişik tuzlama teknikleri uyguland ı .

Sıcaklık, rutubet ve hava sirkülasyon hızı kontrol edi
lebilen şartlarda üretilen deneysel pasurma nu
munelerinin olgunlaşma dönemlerinde fiziksel, kim
yasal, mikrobiyolojik ve duyusal niteliklerinde meydana
gelen değişiklikler incelendi.

Üretim periyodunun başlang ıcında (DN1) de
neysel pastırma yapımında kullan ılan euenn Mubet
miktar1an % 71.3&71.97 aras ında tespit edilmişti r

(Tablo 1). Pastrrma üretiminde kullanılan eııerin rutubet
miktarları çeşitli araştırmac ı lar ( Doğruer 1994 ; Gama
ve ark. 1978; Heikal ve ark. t 972; Özeren 1980; Sa
lama ve Khalalalla 1987; Yakışık ve ark. 1992; Yıldınm
1981) tarafından farklı miklartarda bildirilmiştir.

Goma ve ark. (1978), pastırma üretiminde kul
la nı lacak eııerin , tuzlama işlemi öncesinde pepsin so
lusyonlannda beklet ilmesi esnasında rutubetinin
% 7G.18'den % 79.57'ye yÜkseldiQini belirtmişlerdir.

Araştırmacı lar, bu artışı pastırmalık etlerin pepsin so
lusyonlannda bekletme esnasında meydana gelen su
absorbisyonu ile su tutma kapas itesinin artmasından

kaynakland lQını ileri sünnüşlerdir. Heikal ve ark.
(1972), pasurma üretiminde kullannan etlenn kesim
sonrasındaki rutubet miktannı % 81.16 olarak tespit et
mişler ve pastı rmalık etlerin, postmortem~işiklikJer

ile depolama esnasında meydana gelen evaporasyon
neticesinde rutubet miktarının % 1.1. 1.2 oranında

azalchQını bel irtmişlerdir. Doğruer (1994), pasurma üre
timinde kullanılan etlerin başlangıçtaki rutubet miktannı
% 72.63-75.63 arasında, Özeren (1980) % 70.6-71.2,
Salama ve Khalafalla (1987) % 76.0, Yakışık ve ark.
(1992) da % 72.47 olarak tesp it etmişlerd i r. Deneysel
pastırma. üretiminde kullanılan etlerin ihtiva ettiğ i ru
tubet miktannda tesp it edilen değerler, birçok araş

tırmacının (Doğruer 1994, Özeren 1980, Yakışık ve
ark.1992) bildirdiQi oeöenene benzerilk gösferirken;
bazı araştı rmacılann (Gorna ve ark.1978:Heikal ve
ark.1972 ile Salama ve KhalalaUa 1987) belirttiği de
Oerlerden düşük bulurvnuşlur. Bu la rkl ı lı k, etlerin elde
edildiOi hayvanın türüne , cinsine, karkas bölgesine, et
kitlesinin incelik kalınlıQına, kesim sonrası postmortem
de{jişikliklere ve üretim öncesi enzim uygulamalarına

bağlanabilir.

DN2 de; daldırma tekniği ile luzlanan num.ınelerin

rutubet miktarı, kuru salamura ve enjeksiyon tekniği ile
tuzlananlann rutubet miktarlarından yüksek bu
lunmuştur. Ancak, bu dönemde luzlama yöntemine
baQlı olarak grup lar arası farkl ılık tespit edilememiştir

14

(P>O.05) (Tablo 2). Buna karşılık dönemler itibariyle
DN2'de, DN , 'e göre bütün gruplann rutubet miktarı nda

çok Onemli aza lmalar bulunmuştur (P<0.01)
(Tablo11 ,12,13). Rutubet miktannda DN2'de, DN , 'e
göre meydana gelen azalmalar çeşit li araşt ı rmacı!a r

(DoQnıer 1994 , Goma ve ark.l 978; Heikal ve
ark.1972; Özeren 1980, Yak ışık ve ark. 1992) ta
ralından da tespit edilmiştir. DN2'de, pastnma üre

timinde kullanılan etlerin rutubetlerinde gÖfÜlen kayıp

oranı (0/0 8.73-10.48), Goma ve atxtun (1978), tespit
elli{ıi orandan (% 14.21-16.15) düşük, Heikal ve ark.
(1972), tarafından belirtilen kayıp oranı (% 5.93-7.16)
ile Doğruer'in (1994) , tespit ettiği oranda n (% 5.22
5.65) yüksek bulunmuştur. Bu durum uygulanan tuz
lama tekniğine , tuzJama süresıne.neun iriliQine, tuz
miktanndaki la rkl ı lığa ve tuzlama esnasındaki ortamın

ısısına bağlanabi l ir. Özdemir (198 1), pasurma üre
timinde ince ö{ıütülmüş tuz kullanılmasının eueroe lazla
rutubet kaybına neden olacağını ifade etmişti r. Goma
ve ark. (1978) ise tuzlarna işlemi s ı rasında tuz kon
santrasyonunun rutubet kaybının artmasında Onemli
bir eıeen olabileceğini ileri söorcşıeroır.

DN3'de numunelerin rutubet miklarlannda gruplar
arası larklılık görülmemiştir (P>o.05) (Tablo 3). Bu
nunla binikle bu dönemde DN2'ye göre numunelerin
rutubet miktarlarında çok önemli derecede bir azalma
tespit edilmiştir (P<Ü.01) (fablo 5,6,7).

DN4'de deneysel pasıırma numunelerinin rutubet
miktar1annda görülen gruplar arası ve dönemler aras ı

farkl ılıklar istatistiki ola rak önemsiz bulunmuştur

(P>O.05) (Tablo 4.5.6.7) .

Deneysel pastırma numunelerinin rutubel mik
tartan % 42.65 - 45.36 arasında bulunmuştur. Bu de
Qer1er birçok araşnrrrscmm (Anıl 1988: Helkal ve ark.
1972; Karataş 1984; Özeren 1980; Vakışık ve ark.
1992; Yık:fınm 1981) belirtt iği değer1er1e benzerlik gös.
terirken bazı araştırmacıların , (Beğendik l GG1 ;DoQruer
1994; Goma ve ark. 1978 ve Kotzekidou ve Lazarides
1991) tespit etli{ıi deQer1erden düşük, Türk Standartlan
Enstitüsü (1983) "Pastırma" standardında belirtilen de
ğerlerden çok az bir farkla yüksek old~u göz
lemlenmiştir.

Pasurmala nn rutubet miktarlannda görülen bu
farklılıklar; kullanılan ete, tuzlama yönıemine ve tuz
mıktanna, kurutma, çemende yatırma, çernenl i ku
rutma süresi ve ortamın ısısının deOişik oımasıyla açık

lanabilir.

Past ırma üretiminde kullanılan etenn protein mik
tartarı % 21.04-22.03 arasında tespit edilmişti r (Tablo
1). DN2'de deneysel pasurma numunelerinin içerdiği

protein miktan bakımından grup lar arası önemli lark-
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hhklar bulunmuştur (P<o.01) (Tablo 2). Bu dönemde
kuru satarnura ve enjeksiyon tekniOi ile tuzlanan nu
muneler, protein miktan bakımından benzer1ik gös
terirken, dalduma lekniOi uyçulananlann protein mik
tan dioer iki gruplan önemli düzeyde düşük

bulunmuştur (P<O.01) (Tablo 2). Buna karşılık ON2'de,

DN1'e göre numunelerin toplam protein miktarlannda

göreceli bir artış tespit edilmiştir. Ancak bütün gruplann
başlangıçta sahip oldu~u kuru maddedeki protein mik
tarlan ON1'de azalmıştır. Protein miktarlannda en fazla

kayıp ise daldırma. tekni~i uygulanan deneysel pas.
tırmalık ellerde gözlemlenmiştir. Bu durum daldıona

tekn iği uygulanan numunelerin tuzlama süresi bo
yunca etlerden ayrıtan s ıvı la rla bir1ikte bazı tuzda çö
zünür proteinlerin satamura suyu içinde kalmasıyla

açıklanabili r. Tuzlama işlemi sı rasında etlerde görülen
protein kaybını birçok araştı rmac ı (Do{ıruer 1994; He
ikal ve ark.1972 ; Karasoy 1952; Salama ve Khalafalla
1987) tuzlama süresince etlerden ayn1an sıvılarla bir
likte bazı çözönör proteinlerin ayrışmasına baO·
Iamaktadırla r.

ON3'de tuzlama yöntemine baOh olarak gruplar

arası protein miktarlannda görülen farklılıklar önemsiz
bulunmuştur (P>O.05) (Tablo 3). Dönemler dikkate
alındıO,nda, DN3'de DN2'ye göre bütün numunelerin

protein miktarlannda çok önemli düzeyde artış tespit
edilmişti r (P<O.01) (Tablo 5,6,7) . Bu dönemde protein
miktarıannda gözlemlenen artışlar kurutma işlemlerine

baOIı olarak numunelerin rutubet kaybetmesiyle, artan
kuru madde miktan Ue açıklanabi lir, DN4'de, pastırtre

numunelerinin ihtiva ettikleri protein miktanan ba
kımından gruplar arası önemli bir farklı lık görülmemiştir

(P>O.OS) (Tablo 4).

Deneysel pastırma numunelerinin protein mik
tarlan % 33.86 • 36.42 arasında tespit edilmiştir (Tablo
4). Bu ~eı1er bir çok araştırmac ının (An ı r, 1988: Be
ğendik, 1991; Do{ıruer, 1994; Karasoy, 1952; Karataş .

1984 ; Yakışık ve ark. 1992) belirtli~i deOer1eı1e ben
zerlik göstermektedir.

Üretim periyodu süresince deneysel pastırma nu
murelennln yaO oranlannda gruplar arası önemli ol
mayan farkl ı lıklar bulunmuştur (P>o.05) (Tablo
1,2,3,4). Dönemler locelendiğinde sadece daldırma ve
enjeksiyon tekniOi uygu lanan deneysel pastırma nu
munelerinde DN3'de ON2'ye göre sırasıyla önemli ar

uşlar tespit edilmiştir (P<O.Ol.P< 0.05) (fablo 6,7).

Deneysel pastumajann yaO oranlan % 10.06 •
13.50 arasında tespit ed ilmişt ir (Tablo 4). Bu değ3ı1er

Do!lnıer (1994) ve Karataş'ın (1984) d<$3neriyle ben
zeı1ik gösterirken, Anıl (1988) ve Karasoy'un (1952)
değeı1erinden düşük; Beğendik (1991), Kolzekidou ve
Laza rideS(199 1) ve Yakışık ve ark 'nın (1992) belirtliOi
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değerierden yüksek bulunmuştur. Pastırmaların ihtiva
ettiOi ya~ oranlannda gözlemlenen bu farklılıklar bazı

araştnmacuann da. (Oo{ıruer, 1994 : Karasoy, 1952)
ifade ettikleri gibi pastırmanın hazır1anmasında kul·
lanılan karkas bölges ine, hayvanın ırkına ve cinsine,
hayvanın zayıf veya yağlı olmasına, numunenin alındlOI

bölgenin yaorı llk durumuna ba~lanabilir.

Üretim periyodunun başlangıcında deneysel pas
urma üretiminde kullanılan etlerin kül miktartan % 1.26
·1.47 arasında tespit edilmiştir (Tablo 1). ON2'de; kuru

salamura tekniOi uygulanan numunelerin ihtiva ettiOi
kül miktan diOSr iki grupla benzeı1ik gösterirken, dal
duma ve enjeksiyon tekni{ıi uygulananlann arasında

önemli larklı lıklar bulunmuştur (P<O.05) (Tablo 2). En
yüksek kül miktarına daldırma tekni~i uygulanan nu
muneler sahiptir. Bunu sırasıyla kuru salamura ve en
jeksiyon tekniOi uygulanan numuneler izlemektedi r.
Gruplar arası kül miktannda tespit ed ilen farklılıklar de
neyset pastırma numunelerinin bu dönemde içerdikleri
tuz miktanndaki farklllıklar1a izah edilebilir.

Pastırma üretim safhalanndan, DN2 ve DN3'de bir

Onceki dönemlere nazaran bütün gruplann kül mik
tarıanrca önemli artışlar tespit edilmiştir (P<O.Ol ,
P<O.05) (Tablo 5,6,7) . Buna karşılık, çemenleme iş·

leminde çemen hamuru ile tuzlu kuru et arasında ce
reyan eden tuz-su diffuzyonuna ba~lı olarak nu
munelerin kül miktanannda DN4'de DN3'e oranla kuru

salamura ve daklırma tekni~ i ile tuzlana nlarda Onemli
azalmalar (P<O.Ol) bulunmuştur. Enjeksiyon tekniOi
uygulananlarda meydana gelen farkl ı lıklann ise önem
siz olduOu gOrOlrrı(Jştür. (P>O.05) (TabIo5,6,7). Pas
tırma numunelerinin kül miktarlannda ortaya çıkan bu
farkl ı lıklann ihtiva ettikleri tuz miktarları ile doğru orantılı

olduOu gözlemlenmiştir. Diğer bir ifade ile deneysel
pasurma numunelerinin, tuzlama işlemi ve kurutma sü
resince rutubet miktannın azalmas ı ve tuz miktarının

artmasına paralelolarak kül rrsktarıan artmıştır.

Deneysel pastırma numunelerinin kül miktar1an
% 7.53 -8.48 arasında tesp it edilmiştir (Tablo 4). Bu
değeı1er, Oo{ıruer (1994), KolzekidoU ve Lazarides
(199 1) ve Yakışık ve ark.nın (1992 ) bildirdi~i değerferie

benzeı1ik gösterirken, And (1988), Be{ıendik (1991)
ve Karasoyun (1952) deQerlerinden yüksek bu
lunmuştur. Bu durum. uygulanan değişik tuzlama tek·
ni~ i ile deneysel pasurma numunelerinin ihtiva ettikleri
nız miktarlannın larklı olmasıyla açıklanabilir.

Deneysel pastırma üretiminde kullanılan etlerin
DN2'deki tuz miktarlan % 5.45 • 8.76 arasında tespit
edilmiş ve gnıplar arası Iarkhltklann olduğu görülmüştür

(P<O.05) (fablo 2). Bu dönemde kuru salarnura ve en
jeksiyon tekni ği uysJulanan numunelerin tuz miktartan,
Do{ıruer (1994), Ozeren (1980), Yakışık ve ark. nın
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(1992) bildirdi{ıi ~rler19 benzerlik gösterirken, dal
dı rma tekni{ıi ile tuzlanan numunelerin ihtiva eni{ıi tuz
miktarlan yüksek bulunmuştur. Bu durum, tuzlama
yönteminin ve süresinin, başlangıçta kullanılan tuz mik
tann ın di{ler araştırmacılardan farklı olmasıyta açık

lanabilir.

DN3'de, tuzlama yöntemine ba{ılı olarak gruplar
aras ı önemli farkl ı lı klar tespit edilmiştir (P<o.05) (Tablo
3). Bu dönemde en yUksek tuz miktanna (%11.19)
daldırma teknifl i uygu lanan numuneler, en düşük tuz
miktarına da (% 7.84) enjeksiyon teknifl i uygulanan
numunelerin sahip olduğu görülmüştür. Dönemler iti
bariyle DN2'de bütün gruplann tuz miktarlan artmışt ır

(P<O.01). DN3'OO, kuru setarnura ve daldırma tekn iği

uygulanan gruplarda bir önceki döneme göre önemli
(?<O.OS), enjeksiyon teknifli ile tuzlananlarda ise
önemsiz art ı şlar tespit ed ilmiştir (P>Ü.05). Buna kar
şı lık, DN4'de kuru salamura ve daklırma. tekn iği uy
gulanan pastırma numunelerinin tuz miktarlarında

önemli (P<o.05) enieksiyon tekniği uygulananlarda
ise önemsiz azalmalar gözlemlenmişt ir (?>Ü.05)
(Tablo 5,6,7).

Deneysel pasurma numunelerinin tuz miktar1an %
6.18 • 8.26 arasında tespit ed ilmişti r (Tablo 4). En
düşük tuz miktarı (% 6.18) enjeksiyon tekniğ i uy
gulanan numunelerde bu lunmuştur. Bunu sı rasıyla %
7.471a kuru satarnura. % 8.26 ile daldırma tekni!)i ile
elde edilen pasıı rma numuneleri izlemiştir. Enjaksiyon
tekniğ i He elde edilen pasurma numunelerinin ihtiva et
tikleri tuz miktaran Anıl (1988), Doğruer (1994), El
Kbateib ve ark. (1987), Özeren (1980), Soyutemiz ve
ark. (1992) ile Yıldırım' ı n (1981) bildirdi!)! de{ıer1er1e

benzerlik gösterirken; Beğendik (1991), Berkmen
(1940), Karasoy (1952) ve Türk Standartla rı Ens
titüsU'nün (1983) "Pastuma" standardında belirtilen de·
{lerden (en fazla % 6) yUksek bulunmuştur, DiQer tek
niklerle üretilen deneysel pasıırma numunelerinin tuz
miktarlan ise, Goma ve ark.(1978) Heikal ve ark.
(1972) ile Yakışık ve ark 'nın (1992) bildirdi!)i de{ıeı1erle
benzerlik gösterirken diğer araştırmacıların (Anı l 1988;
DoQruer, 1994 ; EI-Kahaleib ve ark. 1987; Özeren.
1980: Soyetemiz ve ark. 1992;Yı k::lrnm,1 98 1) belirtliOi
d~rıerden ve Tü rk Standart ları Enstitüsü'nün (1983)
"Pastuma" slandardında beli rtilen değerierden yüksek
bulunmuştur. Pasnrmaıann tuz miktarlarında görülen
farkl ı lı klar, muhtemelen tuzlama işlemi sırasında kul
lanılan tuzun cinsine ve miktanna (Özdemir, 1981),
tuzlama sırasında uygulanan yönteme (Be{Jendik,
1991), baskılama a!)lrllOına (DoQruer, 1994), pas
t ı rmaların fazla tuzunu almak için yapılan yıkama iş_

ıemine ve süresine (Yakışık ve ark. 1992) ellere ku
rulma esnası nda uygulanan sıcaklığa ve süreye,
çemenleme işlemi sırasındaki su-tuz diffuzyon de-
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recesine, çemenli kurulma süresine ve şartlarına bağlı

olarak (Doğruer, 1994; Soyutemiz ve ark.1992) mey
dana gelmektedir.

Pastınna üretiminde kullan ı lan etlerin PH de{lerleri
üretim periyodunun başlangıcında 5.42-5.67 arasında

tespit ed ilmişti r (Tablo 1). Deneysel pastırma nu
munelerinin pH değerlerinde gruplar arası önemsiz
farkl ılı klar gözlemlenmişti r (P>O.05) ( Tablo 1,2,3.4).
Dönemler ltlbanyla bütün grupların pH değerlerinde

DN3'e kadar önemli olmayan artışlar görü lmüş, buna

karşı l ık DN4'de bir önceki döneme göre önemsiz azaı

malar bulunmuştur (?>0. 05) (Tablo 5,6,7). pH oe
{lerindeki yükselmeler Bechtel'in (1986) tuzun klor
iyonları nın proteinin pozitif yUklO gruplarıyla etkaeşrrest

görüşüyle aç ıklanabi lir. Buna karşılık Goma ve ark.
(1978b), kuru tuzlama sonucunda elle rden sızan s ı 

vılarla birlikte Iaktik asilin ayrılmasının pH değerini az
da olsa düşürdüğünü ifade etmişlerdir. EI-Khateib ve
ark. (1987) da pasnrmaıann pH deQerlerindeki azal
manın Iaktik asit bakterilerinin faaliyetlerinden kay
naklandlQını ileri sOrmOşlerdir.

Deneysel past ı rma numunelerinin pH deQerleri
5.66-5.97 arasında tespit edilmişti r (Tablo 4). Bu de
Qe"er, An LL (1988) , Bellendik (1991), DoOruer (1994),
Goma ve ark. (1978b) , Kotzekidou ve Lazarides
(1991), Özeren (1980), Soyetemiz ve ark. (1992), Ya
kışık ve ark.(1992) ve Yıldınm'ın (198 1) belirtliOi de·
fıerlerle benzerlik göstermektedir.

Deneysel pastırma numunelerinin üretiminde kul
lanılan etlerin aw deoeı1eri 0.97-0.98 arasında tespit
edilmişti r (Tablo 1). DN2'de farkl ı tuzlama lekniQi uy
gulanan numunelerin a; değerleri birbirleriyle ben

zerlik göstermektedir.

DN3 ve DN4'de gruplar arasında aw yönünden

Onemli olmayan farkl ılıklar meydana gelmişti r (P>O.05)
(Tablo 3,4). Dönemler itibariyle kuru salamura tekniği

uygulanan numunelerin DN3'de DN2'ye göre; en
jeksiyon ve daldırma tekn iği uygulanan numunelerin
DN2'de bir önceki döneme göre çok önemli düzeyde

azalmalar tespit edilmiştir (P<O.Ol). Ayrıca enjeksiyon
tekniği uygulanan numunelerin DN3'de DN2'ye göre 8w
oeşennoe düşmeler gözlemlenmiştir (P<o.05) (Tablo
5,6,7).

Pastırma numunelerin!n a..... de{ıerterinde tespt

edilen farkl ı lı klar muhtemelen sahip olduklan rutubet
miktarla rında meydana gelen deQişikli kleı1e açık

lanabili r. Çünkü, pasıı rma üretim aşamalanndan olan
tuzlama ve kurutma işlemlerinde deneyset pastırma
numunelerinin nılubet m iktarı azaknkça a..... değerle ri

de azalmıştır. Buna karşılık DN4'de deneysel pasurma



nu~rinin 8w deQerleMde meydana geEn ve
onerrii olmayan artışlar ise çemen hatn..nndan tuzlu
kuru ete su geçmesi neticesinde, run.ınelerinM\bet
mıl<tan is bir1ikte 8wde{)eı1erini de yiJkseitrniştir.

0eneYSeI pastınna rumunelennin aw ~rleri

0.85.().88 arasında tespit ediımşti r (Tabk> 4). Bu oe
i)e rler Anıl (1988) , ı::>o{Iruer (1994), EI- Kha teib ve ark..
(1987). Kotzekidou ve Lazarides (1991). SOyu!emz ve
ark.(1992) ve Yı\dınm (1981) tarafından belirterlen aw
de(ıer1eri ile benzerlik göstermektedir. Aynca, sap
tanarı aw d~er1eri, nonnal Oıgunlaşma devresini ge
çiren dayanıklı el ürün leri Için verilen ve pastrrtrernn
orta nJlubelli besınler sı nı fına girmesinde kriter olarak
kullanılan 0.85-0.91 aw del}erlerine de uygunluk gös

termek1edir (OoOruer, 1994; EI·Khaıeib ve ark. 1987;
Yıldınm , 1981).

Deneysel pasurma numunelerinde tuz!ama tek
niOine bagrı oıarak önemli düzeyde agırlık kayıplan tes
pit edilmişt ir (P <o.05) . Ancak gruplar arası farldı fı ldar

Onemsiz bulunmuştur (Tablo 3.4 ,5). Dönemler in
~iOinde bütün numunelerin DN2 ve OO3'de
6nemli düzeyde aO,rt,k kaybeltildert (P <O.Ol ). buna
karşılık ON..&'oo ise a~ırlık kazandıktan ~r

(P<O.OL. P<O.05) (Tablo 5.6.7). 00nemLef arasıoda

pastınna rıurn.nelerinn a~ ırl ık kayıplanrıda göz
lemIenen bu larklılıldarbirçok araştırmacının da (000
ruer, 1994:Kara.soy, 1 952:0zdemır, 1981) ifade et
likleri gibi, rutubet miktannda meydana gelen
azalmala r1a açıklanabilir . DN4'OO nurlll.n9lerin agır·

l ı Oında belirlenen yükselmeler ise, çemen tabakasının

kalınhQına velveya tUZLU kuru et ile çemendeki su ara
sı nda meydana gelen su-ne ditluzyonuna baQlanabilir.
Baz ı araştrrmacuar (DoQruer, 1994;Özdemir, 1981)
çemen tabakasının kalınlıO ın1n, pasıumalarda aQırl ık

kaybı oranını elkiledlQini bildirmişlerdir.

Bu araştırmada, pasıırma nurTllXlelerinin mik4
rcüorasmda luzlama yön temine baQIı atarak sadece
DN3'de anaercb mikroorganizma sayısında gruplar

a rası onemli far1dıhldar bulunmışlu r (P<O.05) (Tablo
10). DiQer aşamalarda ise gruplar arasında onemli bir
farklı lık bulı.nrıadIQı ortaya konulrrtJŞtur (P>O.05)
(Tablo 8.9.11 ).

Pasıırma Cıretm safhalannda deOişik tuzıama

yOntemerine baOh olarak aerob mezof~ genel can lr
mikroorgarUma sayılan bakımından gruplar arası

Onemli larkl ı lıklar görülmemiştır (P>O.05) (Tablo
8.9 .10.11).

0eneYSeI pasıırma numunelerinin aerob mezofd
geneı canlı mikroorganizma sayılannda lespit edilen
deQerler1e (6.5x l06-7.5xl06 kOO'g). Anaı ve eoc
(1992). An" (1988). OoOruer (1994). El-Khate ib ve
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ark. (1987), Özeren (1980) ve SaIama ve Kha·
Ialarıa'nm (1987) betirttiOi deOer1er arasıncıa benzerlik
bulunmaktadır.

Deneysel pasurma üretimnde kullanılan etierin
Oretim periyodıııL.l1 başlangıcındaki kOlrtonn gn.tıu

mıl<rOOrgarWna sayılan 1.3x103-3,7x104 kob'g ara
sında lespit edilmiştir (Tablo 8). ONı'de bOtOn grup
larda koliform grubu mikroorganizma sayılannda bir
önceki döneme göre önemli olmayan artışlar göz
lemIeomiştir (P>o.DS) (Tablo 12,13,14). Buna karş ı lık,

DN3'de kuru salamura leknlOI uygulanan numı.ınelerde

bir Onceki döneme gOre azalma meydana ge lirken,
diQer yöntemlerle elde edilen numunelerde koliform
grubu mikroorganizmaya rasllanı lmamışhr. Benzer
durum Özeren (1980) tarafından da tespit ed i lmiştır.

Araştırmacı , koliform grubu mikroorganiımalann bu
aşamadaki var1IQınl denklemeler esnasında kon
taminasyona baQlamışl ır. DN4 'de bütOn nurrunelerde

koıilonn grubu mikroorganiZmalarda örere gö
rümen"iştir. Yapılan birçok araştırma (Anar ve ark.
1992; An". 1988;OoOruer.1994 ; Laleye ve ark.1984 ;
Omı..ırtag, 1966; Özeren 1980; SaIama ve Khalalalla,
1987) neticesUıde kolifomı gnbu rrWooıganizıralann

pasıırmalarda Oremed ig gOzlernlenrRşlır. Bazı araş

tırmacılar (L.aJeYe ve ark.1984tJzeren, 1980; SaIama
ve Khalalal\a, 1987) bu durumu tuz ve nilntın Gram ne
gatıf bakteriler Ozerine olan inhibitör etkisine baL}
lamakladır1ar.

Deneysel pasurma üretim aşamaJannda luz1ama
yOntamine baOh oıarak Staplıy1ocvccus-Mi;rocca;us

spp. mikroorganizmalann sayılannda gruplar arasında
Onemsiı farklı lıklar görOlmOşlUr (P>0 .05) (Tablo
8,9 ,10,11). Döne mler incelendi{ı inde bütün gruplarda
ON2'de bir önceki döneme gOre önemli olmayan ar
tr şlann meydana geldiOi gözlemlemıiştir (?>O.DS)
(Tablo 12.13.14). DNide 5tap/ly/oca<x:<Js
Micrococcus spp. mikroorganizmalannda g6lOlen artış

DoQruer (1994) ve Özeren (1980) tarafından da tespit
edilmiştir.

DNı'cIe kuru salamura ve daldırma lekrJOine tabi

Mulan l1lJI'TU'leIeıin StaphyIoccccus·MicrococalS
spp. sayılannda bir örceki döneme g6m OnerM 0l
mayan amşıar tesöt ecj;lmşÖI (P>O.05) (Tablo 12.14).
Birçok araştınnacı (ı::>o{Iruer, 1994; Ozeren, 1980: Sa
lama ve Khalafaııa. 1987) DN, de StaphyIoccccus
MictcJccıIxus spp. mü<rorganizmalann sayılanma rrey
dana gee, artışı , kurulma sırasındaki ortamın ısısına

ve tuz konsantrasyonunun ylikselmesme baO
Iamşlardı r.

ON4'OO uygulanan bütün tuzlama tekniklerinde,

numunelerin sahip oIdu{lu Staphylococcus-
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Micrococcus spp. mikroorganizma sayılannda bir ön
ceki döneme göre bir azalma meydana gelmişti r

(P>O.05) (Tablo 12,13,14). Bu durum Salama ve Ka·
halalalla'nın (1987),DN4'de Staphyfococcus spp. mik
roorganizmaların tuz konsantrasyonunu düşmesine

OOOh olarak bir azalmanın meydana geldiOi görüşüyle
açıklanabilir ,

Deneysel pastırma numunelenrde tespit edilen
Staphylococcus-Micrrxoccus spp. mikroorganizma·
ların sayısı (3.8xlQ5-3.8xl06 koblg) DoOruer (1994),
Krause ve ark. (1972)va Ozeran'in (1980), bildirdiOi
değerlerie benzerlikgösterirken; Anı rın (1988) bazı de
Oerlerinden ve Salarna ve KhalafaJla'nın (1987) be
lirttiOi d~rlerden yüksek bulunmuştur. Belirlenen bu
larklılık araştırmacılann (Salama ve Khalafalta'nın

(1987) Microcoocus spp. mikroorganizmalan oe
Oerlendinneye almayıp sadece StaphyJococcus mik·
roorganizmalan değerıendlrrrele-nroen kay
naklanmaktadır.

Pasurma numunelerinin ihtiva etti{ıi habfilik mik
roorganizmalann sayısında üretsn safhalan neriedikçe
istatistiki açıdan Onemli olmayan (P>O.D5) azalma ve
art ı şla r tespit edilmiştir, Tuzlama yöntemine ba{ıh OLa·
rak gruplar arası ve dönemler arası bütün nu
rrcreıeroe . önem" farklıtıklar gOrülmemiştir (P>O.05)
(Tablo 8,9,10,1 1,12,13,14). Deneysel pastırmalarda

tespit edilen halafilik mikroorganizmalann sayısı Do{ı

ruer (1994) ve Özeren (1960), tarafından bildirilen de
{ıerierle benzerlik göstermektedir.

Tuzlama işleminden çemenleme işlemi sonrasına

kadarolan pasurmaüretimaşamalarında tuzlama yön.
temine OOOh olarak gruplar arası L8ctobacillus spp.
mikroorganizmalann sayılannda Onemli olmayan far1<
ıllı kla r tespit edilmiştir (P>0.05) (Tablo 8,9,10,11). Dö
nemler i ncelend i{ı inde tüm gruplara ait ürelim aşa

malannda dönemler aras ı meydana gelen
Lactobacillus spp. mikroorganizmalanndaki azalma ve
artışların önemsiz olduOu gözlemlenmiştir (P>O.05)
(Tablo 12,13,14).

Deneyset pastırma numunelerinde tespit edilen
L8ctobaciflus spp. mikroorganizma sayılan (9.4xl03
3.2x1Q5/g) Krause ve ark. (1972) ite Özeren'in (1980)
bildirdiOi deOer1erte benzeı1ik gösterirken: Anar ve ark.
(1992), Do{ıruer (1994), EI-Khateib ve ark. (1987) ve
Laleye ve ar1<.'nın (1984) belirttiOi deoerlerden düşük

bulunmuşıur . Lactabaeiltus spp. mikroorganizmaların

sayılannda gözlemlenen bu farklılık, lactobaciJlus'ların

tazla tuz içeren ortamlarda gelişememesiyle açık

lanabilir.

Pasurmaüretim aşamalannda tuzlama yöntemine
baQh olarak anaerob mikroorganizma sayısırda.

DN3'de gruplar arasrnda larklı lı klar tespit edilmiştir
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(P<O.05). Bu dönemde daldınna ve enjeksiyon tekni{ı i

uygulanan numunelerin sahip olduOu arıaerob mik
rorganizma sayıs ında benzerlik bulunur1<en, kuru sa
larnura uygulananlarda tespit edilen anaeroo mik
roorganizma sayısı diOer iki gruptan önemli düzeyde
farklılık göstermiştir (P<O.05) (Tablo 10). Gruplar ara
sında meydanagelen bu farklılık. muhtemelen arıaerob

mikroorganizmalann inkübasyonu esnasında tam an
Iamıyla anaerobik şartları n sa{ılanamama sından kay
naklanabl1ir..

Deneysel pastırma numunelerinde tespit edilen
anaerob mikroorganizma sayısı (3.9xl 05-8. 1xl Q5 kobı

g); Anar ve ark.(1992) ve Laleye ve ar1<'nın (1984) bil
dirdiQi değer1erle benzerlik gösterir1<en; Anıl' ın (1988)
~rlerinden yüksek bulunmuştur. Bu farklılık ana
erob mikroorganizmaların üremeleri esnasında ana
erobik seraann yeterince sa{ılanamamasından kay·
naldanabitir.

Deneysel pasıırma numunelerinin üretim saf
halanndaluzlama yöntemine OOOh olarak maya-küfsa·
yısında gruplar arasında önemli bir lar1<hh{ıln 00
lunmadr{ır gôrulmüştür (P>o.05) (Tablo 8,9,10,11 1.
Dönemler dikkate alındı{ıında, kuru salarro ra lekniQi
uygulanan numunelerin DN2 ve DN3'de maya-kül sa
yısında bir önceki dOnemlere göre meydana gelen ar
tışlar ile da\dınna ve enjeksiyon tekni{ıi uygulanan nu
munelerin DN2'de bir önceki döneme göre tespü
edilen amşıann, DN3'de meydana gelen azalmanın

Onemli olmadı{ıı görulmüştür (P>O.OS) (Tablo
12.13.14).

DN4'de kuru salamura ve daldırma lekniOi uy
gulanan deneysel pasıırma numunelerinin içerdi{ıi

maya·kOf sayısında bir önceki döneme nazaranönem
sız azalmalar (?>0.05) gözlenir1<;en, enieksiyon tekn iğ i

uygulanan numunelerde Onemli olmayan artışlar tespit
edilmiştir (P>O.05) (Tablo 12,13,14).

Deneysel pasurma numunelerinin maya-küf sa
yısında tespit edilen de{ıerler (4.5xl03- 1,3xlOS koblg)
Anar ve ark. (1992), Doğruer (1994), Krause ve ark.
(1972), Özeren (1980), tarafından bildirilen değerlerle

benzerlik gösterirken ; EI·Khateib ve ark. (1987) ve
Omurtag'ın (1966) bildirdi~i d$rlerden yüksek bu
ıUnmuştur, Bu fa rklı lı k muhtemelen çemen ba
murundaki sarımsak miktarın ın (%1O) düşük ol
masından kaynak1anabilir. EI-Khateib ve ark. (1987),
çemende %35 veya daha fazla oranda sarımsak kul·
tanılmasın ın küf gelişimini inhibeettiQini, sanmsağm bu
etkisinin yapısında bulunan allisinden kaynaklandı{ımı

vurgulamışlardı r,

Pasurma numunelerinin lezzet. renk, gOrünüm ve
tekstür yönünden yapılan duyusal de{ıerlendirmeler
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retceseoe, tuzlama yOntemine ba~h olarak daldı nna

lekni{ıi uygulanan numuıeler bu özenilder bakımından
en yüksek puanlan almıştır (Tablo 15). istatistiksel de
~r1endirmeler sonucunda ıezzet ve tekstür YÖnUnden
bütün gl'\.4)lar birbirleriyle benzerlik gösterirken, renk
ve gOn)nOm bakımından gn.plar arasında farklılıklar'esp" oo;lm;şti r (P<O.05) (Tablo 15).

Renk bakımından en yüksek puanı (8.73) dal
dırma tekrıi{ıi uygulanan numuneler elde etmiştir.

Bunu s ı rasıyla kuru salamura ve enjaksiyon tekniOi uy
gulanan deneysel past ırma numuneıert izıerrektedir.

I statistıki oeşeoeooırrre sorn.x:unda renk bakımından

daldırma ile kuru salamura lekniQ:i uygulanan nu
muneler birbi rteriyle benzerlik gösteri rken, her iki grup
la enjeksiyon tekniQiuygulananlar arasında önemli dü
zeyde fa rkl ı lı k bulunmuştur (P<O.05) (Tablo 15).
Gruplar arasında tespit edilen bu farkl ı lık uygulanan
tuzlama yöntemine baQ:h olarak özellikle enjeksiyon
lekniQi uygulanan numunelerde sa!am.Jra mad
delerinin etin iç kısımlannda yeterince diffuıa oıa

mamalanndan veiveya salamura maddelerinin elın

belli bölgelerinde toplanması neticesinde bu böı

gelerde meydana gelen renk de{lişirrVyle izah edi
lebilir. Turgut ve Erdoğan (1984), özel likle etlerin en
jeksiyon tekrıiQ:' ile salamura edilmeleri esnasında

salamura maddelerinin etin iç kısımlannda . beni böı

gelerde toplanmalan sonucunda renk deOişiklilderinin

meydana gelebileceğinedikkati çekmişlerdir.

Deneysel pasıırmalarda gönJnüm bakımından

daldırma ve kuru salamura te~ uygulanan nu
muneler arasında benzerlik bulunurken, daldırma. tek
nig ile enjeksiyon tekniOi arasında belirgin farkl ıl ık tes
pit edilmiştir (P<O.05). PastırmaJarda dış görünüş

çamanin kalilesiyle yakından ilişkilidir. Deneysel pas 
tırmalarda, çemenin pastırmaya iyi yapışmaması , ku
rutma iş lem i esnasında ça tlama ve renk ka
rannalannın o luşması d ış görünüm yönünden grup lar
arasında ortaya çıkan farklllıQ:ın nedeni olabilir. Ayrıca,

oasurrranm kesit yüzeylerinde özellikle de enjeksiyon
tekn iQ:i uygulanan numunelerde, muhtemelen sa
Iamura maddelennin etin beRibölgelerinde toplanması

neticesinde renk deOişildikleri Oıuşturması görünem
bakımındanlarkl l lı Q: ın diQ:'er bir~ olabilir.

sonuç olarak. rnim bir et ürünümüz olan pas
tırmanın geleneksel üretim teknolojisirıe yeni tekn iider
kazandırmak amacıyla uygulanan de{Jişik tuzlama tek
niklerinin, pasurma numunelerinin fizikse l, kimyasal ve
mikrobiyolojik kalitesine etkisinin oImadlQ:ı , buna kar.
ş ı lı k duyusal nitelikleri üzerine etkili ok:l~u tespit edild i.
Araştırmada . daldırma tekniQi ile tuztanarı pasurma nu
munelerinin, özellilde duyusal nitelikle r yönünden,
di~r tuzlama teknik leri uygulanan numunelerden
daha üstün özellikler g6sterdiQi belirtendi ve prat ikte bu
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tuzlama yOnteminin de pastırma sanayinde de
neMlesiniı yararlı oIacaQı kanaatine wnidı.
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