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PASTIRMA YAPIM TEKNOLOJiSiNiN GELi~TiRiLMESiNDE SICAK 

DUMAN LAMA UYGULANMASI VE KALiTEYE ETKisi· 

Omit Gurbuz C 1 Yusuf Dogruer 1 Suzan Yal~ln 1 Mustafa Nizamhoglu 1 Ahmet Guner 1 

The Effect of Quality and the Use of Hot Smoking on the Development of Pastrami 
Production Tecniques 

Olel: au a~lIrma. paslnmanm geleneksel yaplm safhalannm bazJ dOnemleril'lde (Iuzlama ve ~menleme sonrasl) slcak 
dumanlama uygulayarak. bu ~emlerin pasllrmanm fizikokimyasal. mikrobiyolojik ve duyusal kalilesine elkisini belir1emek 
amaclyla yaplldL Pasllrma formuna sokulan ellere Orelim Oncesinde dOrt gruba aynldL Birinci grup eller geleneksel pastlrTna 
yaplm yOnlemiyle Orelildi. (kinci grup ellere Cemenleme sonrasmda. GyGncO grup eller luzlama sonraslnda; ~rdOncO grup 
eUere ise luzlama ve cemenleme sonraslllCla sicak dumanlama ( 54 ±3 °C. 3 saat sOreyle) uyguJandLUretimin ~­
langlcmda (tuzlama Oncesi) deneysel pasllrmallk numunelerin rutubet, kuru madde. tuz. pH ve a ..... deQer1eo baklrnH'ldan 
gruplar araSI herhangi blf tar1dlllk tespit edilemem~lir. Tuzlama SOIlraslnda numunelerin pH deQerleri dl~lOdaki nitelilder ~I­
smdan gruplar arasl 6nemli dOzeyde lar1dlllklar be~~r. yemenleme SOIlraslnda ise incelenen bGtOn Ozellikler ba­
klrnlndan tarkllhklann oIdugu gOziemlen~tir_Numunelerde a~tlnlan toplam mezofil aerop. koliform, Staphylococc~ mic­
IOCOCCUS, LactobaciUus, maya VEl kQf saylSI baklrnmdan ~Iang-cta sadece maya ve kGt saYlslnda gruplar arasl larkhhk 
belirleomi~tir. TU%Iama sonraslnda toplam mezolil aerop, maya va kQf; ~menleme sonrasmda ise koliform grubu mik­
rOOfg8nlzmalar dl~mda incelenen bUtOn mikroorganizma saYllarlnda gruplar araSI farkhhklartn oldugu belir1enmi~tir. au dO­
nemde genel oIarak tuzlama ve Cemenleme sonrasl dumanlama i~femine labi lutulan dOrdGncu grup numunelerin diger 
gruplara I"I8Z8ran daha az saylda mikroorganizma iCerdigi tespil edilmi~tir. Numunelerin duyusal niteliklennde ise grupiar 
arasl hemangi bir farkillik lespit edilememi~tir. Sonuc oIarak luztama ve cemenleme sonrasl slcak dumanlama ~mine tabt 
tutularak urelilen pashrmalann mikrobiyolojik yOnden OSIOn kaliteli otabilecegi. kesin kanaatin ot~ilmesl iIyin yel"ll ar8l1-
IInnalann yapllmasl gerektigi kanaatine vafllml~tlr. 

Anahtar SOlcukler: Pasllrma, Kalite, Oumanlama 

Summary:This research was carried oullhe determine the effects of post salting and cemenlerne on the ph\'sochemicaJ. 
microbiological and organoleptic properties of the pastrami subjected to hot smoking during different phases 01 traditional 
production.The meat to make paslrami was divided in 10 4 groups.The part of first group meals were produced domesticsl 
constructIOn melhod. The 2. 3 and 4 groups were subjected to the traditional. after cemenleme. post salting and after sai­
ling and cemenleme combined with hot smoking (54±3~ C for 3 hrs). respectively. No differences were observed lor the hu­
midity. dry matter. salt. pH and aw values of the meat samples among the groups before the pl'oduction prior to salting. SI9'­
nilicant differences were observed after salting regarding the parameters tested except pH among the groups. There were 
significant differences lor aU parameters in the post cemenleme groups. SigniflCanct differences were observed regarding 
the numbers 01 yeast and mold before salting, cotiforms. Staphyfococcus-micrrx:occus. and LactobaciUus after salting, and 
lolal mezoph~ aerob, Staphylococcus-micrococcus. Lactobadnus, and yeast and mold microorganisms after cemenleme. 
Group 4 (post salting and cemenleme corri)ined with hot smoking) had reduced numbers of microorganisms compared 10 
other groups. On !he other hand organoleptic pl'Qperties relieved no differences among the groups. It was concluded that 
the paslrami produced through post salting and cemenleme with hot smOking could be regarded superior as lar as reduced 
microorganism count compared to other groups and further research is needed to prove the efficacy of the hot smoking. 
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Giri, 

Et. leme! bir besin rnaddesi olup. insanligm ~­
langlclndan bu yana 6nemini korumaktadlr. EI en­
dOstrisindeki bu gelj~melere paralef oIarak, ulkelerin 
~unda Qzellikle geli~mi~ olanlarda el urelimi bOyOk 
6k;(xie artml~ ve toplam et Oreliminin hemen hemen 
yanya yakml hana yandan fazlasl i~lenmi~ OrCIn olarak 

Gcll~ Tnnhi : 17.91.2003 @: Ugurbuz @ Sclcuk.edu .lr. 
*Bu arn~llfIna SUAF (YF·98JOI6j mrafmdan dcslcklcnrni,tir. 

piyasaya sOrOlmektedir. 

TOrklye'de belirli bir kesimin gelir kaynagl oIan. son 
derace lezzetli, besleyici ve "harika bir besin maddesi" 

olarak nilelendirilen pastlrma. bugOn Olkemizde h~ de 

hak etmedigi ilkel bir sistemle Orelilmektedir. Uretimde 

herhangi bir stanclardizasyon bulunmadl{Jl gibi. kurutma 
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aylk havada yapllmakta ve bOylece iste~\en dOzeyde 
hijyenik ~rtlar sa{jlanamamaktadlr. 

Su ara~!lrrnada, geleneksel pastmlla Oreliminin 
temel a~maJanna ba{jll kalmak ~rtlyla, Orelimin belirli 
a~malannda slCak dumanlama uygulanmasmln pas· 
tlrmanm kimyasal. mikrobiyolojik ve duyusal kalilesi 
uzenne etkisinin belinenmesi a~nmf~tfr. 

Besinlerin muhafaza edilmelerinde uygulanan en 
eski yOnlemlerden binsi dumanlamadlr. Dumanlama i~· 
lemfnln besin muhafaza melodu olarak ilk defa ne 
zaman uygulan<lI{jf kesin olarak bilinmemekle beraber, 
ate~in k~linden bu yana dumanlamadan yarartanlldf{jf 
lahmin edilmektedir. 

Dumanlama i~lemi daha yok et va ballk urun· 
lerinin muhaJazaslnda kullanllmaktadlr. Ba~langlyta duo 
manlama sadece besinlerin muhafazasmda kul· 
lanlllrken. gOnumJzde daha ziyade duyusal kaJileyi 
arttlrma aylslndan Onem arz etmektedir. Besinlere ka· 
zandlrdlgl karekterislik renk, lezzet va aroma nedeniyle 
yeni OrOnlerin geli~lirilmesinde de bu melottan ya· 
rarlamlmaktadlr. Dumanlama ~emi genel olarak ku· 
rulma va luzlama i~lemi ile birlikte uygulanmaktadlr 
(Miillerl991). 

Ellerin dumanlanmaslnm amacl; et ve mamOllerini 
aromatize elmek. renk\endirmek ve konserve etmektir. 
Dumanlama esnasmda el kurur ve odun dumammn 
IY9rdigi kimyasal maddelerin elkileriyle de OrOnOn da· 
yanma sOresi uzar (Pearson ve Tauber 1984; YII· 
dlrlml996) Dumanlama i~lemi sOresince yanma ISISI, 
rutubet, havadaki oksijen ve duman miktanmn kontrol 
all inda tutulmasl gerakmektedir. Bu !aktor1er kontrol 
edilmedi{ji taktirde duman bile~kIerinde meydana ge· 
lebilecek far1dlla~maya bagh olarak istenmeyen aro· 
manm olu~umu s6z konusu oIabilir. Ozellikle leooliO bi· 
Ie~iklerden olan guaikol dumanSI tad olu~umuna. 
siringol ise dumansl kokuya sebep olmaktadlr. Aynca, 
dumanlama esnasmda Orande meydana gelebilecek Ii· 
renin de dO~Ok dOzeyde olmasma 13zen gesterilmesi 
gerektigi ifada edilmektedir (Yrldmm 1996). 

Dumanlama i~lemi uygulanacak ellerin du· 
manlama odasrnda kalma sOreleri elin bUyUkiOgOne, 
dumanlama odaslnln hava sir1<ulasyon hlzlna, ~irme 
dereceslne ve istenilen iy ISlya ba{Jlldlr (Pearson ve Ta· 
uber 1984). Dumanlama i~leminin sOresi ise lSI de· 
gerine bagll oIarak de{Ji!;>mektedir. DO~Ok 151 de· 
recelennde dumanlama i~leminin sOresi uzarken, Ismln 
artmaslna paralel oIarak dumanlama sOresi kl' 
salmaktadlr. 

Duman, besinlerde lezze!. aroma ve renk olu· 
~umunu saglamaktadlr. Lezzel birinci derecede leoollu 
bila!?ikler (13m., guaikol, 4·metilguaikol,siringol) la· 
rafrndan sa{Jlanmaktadlr (Cross ve Overby 
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1988;Gilbert va Knowles 1975). 

Dumanlanml~ OrOnlerde renk olu!?umu dumanln 
yaplslnda bulunan karbonil bil~iklerin. proteinlerin ser· 
best amino gruplanyla reksiyona girrneleri ile meydana 
gelen enzimatik oImayan kahverengi~me reo 
aksiyonlannln (Maillard reaksiyonu) neticesinde may· 
dana gelmektedir. 

Elin dumanlanmasl ile dayanlkll bir hal almasl; duo 
manln bakterisit etkisi olan maddeleri 
(Om.,fenol.asltler) iyermeSinden, OrOn Ozerinde bak· 
terisit etki saglayan koruyucu bir tabaka olu~· 
turmaslndan va OrOnOn rutubet miktannl azaHmaslndan 
kaynaklanmaktadlr (Asita ve Campbell 
1990;Ylldrnml996). Duman ozellikle kUf Oremesini in· 
hibe etmektedir (Wendorff ve ark. 1993). Buna ilave 
olarak dumanda bulunan fenollO bile~iklerin bOyUk yo. 
{Junlu{ju antioksidan etkiye de sahiptirler (Cross ve 
Overby 1988). 

Palk ve Lee (1989) bacon Oretiminde dumanlama 
~mi ile olu~n biryok bile~i{Jin (Om., aldehitler, asitler, 
karboniller) OrOnO koruyucu elkiye sahip oldugu ve du· 
manlama ile lipik rengin sagladrglnl ifade etmektedir1er .. 

Dumanln bile~iminde bulunan maddelerin arzu 
edilen va edilmeyen etkileri bulunmaktadlr (Ylldrnm 
1996). Dumanln arzu edilmeyen etkileri her ~en 
once Orelimde uzun sure durnanlama i~lemi uy. 
gulandlglnda ortaya ylkmaktadlr. Ozellikle hassas mi· 
deye sahip olan ki!?iler bu lip el OrOnlerini lukettiklerinde 
olumsuz yOnde etki\enmektedir1er. Aynca dumanln bi· 
le!?iminde kanserojenik etkiye sahip maddelerin (om., 
3,4 benzpyren) bulundu{Ju ve aroma iyln gerekJr olan 
lenolun az da olsa toksik etkisinin oldu{Ju belirtilmi~tir 
(Pearson ve Tauber 1984;Ylldmm 1996). Su tip olum­
SUZ etkilerin ortadan kaJdrnlmasl iyin dumanlama sO· 
resinin m.1mkun oldugu kadar klsa lutulmasl ve urOn 
Ozerinde islr kurumlu bir tabakanln olu~umunun en· 
gellenmesi gerekmektedir (YIJdrnm 1996). Aynca du· 
manlama i~lemi ile OrOnOn rutubeti va su aktivitesi de· 
Osri dO~mekte, buna ka~llrk luz konsantrasyonunda bir 
artl~ gOzlenmektedir. Su ozellikler mikroorganizmalarrn 
geli~imi Ozerine engelleyici elki gOstermektedir (Le· 
istner 1990; Pearson ve Tauber 1984). GOnOmOzde 
dumanlama i~leminde daha COk gOrgen, me~, a~ 
arJay, ceviz, maun ve kaYln I~I kullan lfmaktadlr. 

Su ara~lrma. milli bir et urOnOmuz oIan pas. 
tlrmanm yaplmlnda ge\eneksel yaplyr bozmadan ure· 
tim safhalannln bazl donemlerinde dumanlama i~leml 
uygulayarak, bu uygulamanrn pastlrmanm !iziksel. kim­
yasal, mikrobiyolojik ve duyusal niteliklerine elkisini be· 
lir1emek amaclyla yapllml~llr. 



Pl/osllrma Yaplm Teknolojisinin (;eli~tirilmesinde ... 

Materyal ve Metot 

A~tlrmada kullamlan el. Konya Et ve Balik OrCIn­
leri A.~'den temin edildi. Son~n etkilememesi iJrin 
deneysel pastmna uretiminde SI(jIr sin etleri (kontrfile) 
kuUanlldl. Tuz ve (:amen unsur1an (sanmsak, kmTlIZI 
bIber, 9€men unu ) ise Konya piyasasu'ldan saglanck 

Geleneksel pastlrma uretim teknolojisinin ge­
li~tirilmesi ve yeni tekniklerin kazandmlmasl amaclyla, 
deneysel pastmna numunelerinin yaplmmm degi~k 
a~malannda sicak dumanlama uygulandl. Pastlnna 
uretiminin diger salhalannda herhangi bir degj~ikljge 
gidilmedi. Deneysel pastlrma numunelerinin uretim 
safhalan $akil 1 'de gOsterilmektedir. 

Deneysel pastlrma uretiminde kullanllacak et par­
yalan sinir, yag ve bag dokulanndan temizlendikten ve 
enine ikiye aynldlktan sonra t~IanIP pastmna fOf­
muna sokuldu. Pastlrma formuna sokulan etler d6rt 
gruba aynldl. I. grup etler geleneksel pastlrma uretim 
y6ntemiyle Oretildi. II. grup etler yemenleme son­
rasmda dumanlamaya aJlodl. III. grup pastmnahk etlere 
tuzlama sonrasloda, IV. grup ellere ise tuzlama ve ~e­
menleme sonraslnda dumanlama i~lemi uygulandl. 
BUtOn gruplarda dumanlama sOresi 3 saa!, du­
manlama sicakllgi ise 54 OC oIarak beHriendi ve uy­
gulandl. Pastlrma yaplm safhaJanmn ~langlClnda 
(tuzlama 6nces~, tUzlama ve 9€menleme sonrasmda 
kimyasal ve mikrobiyolojik, Oretimin la­
mamlanmaslndan sonra ise duyusal nitelikier 891-
Slndan analizler uygulanck Pastlrma Oretimi alll te­
keniir halinde ge~kie~tirildi. 

Birinei g~ kontrol grubu olarak deQer1endirildi. II. 
gruba cemenleme sonrasl, III. gruba tuz\ama sonraSI, 
IV. grup numunelere ise tuzlama ve 'Y8menleme son­
raslnda slcak dumanlama i~mi uygulandl. 

Oretirnde ~ruer (1992) ve GOrbtiz (1994)'On 
6nerdikleri 'Y8men hamuru bile~imi kullanlldl. 

Kimyasal AnaHzler 

Rutubet miktan tayini: Infrared Moisture De­
terminatIOn Balance (Ken, Model F - 1 A) cihazl lie 
tayin edildi (Pearson ve Tauber 1984). 

Tuz miktan tayini: Mohr metoduna gOre % oIa­
rak yaplldl (Vlldlom 1996). 

Su aktivnesi (aw) degerinin saptanmasl: De­
neysel pastlrmallk numunelerin aw deQer1erinin tesb~ 
edilmesinde, portatif bir hiQrometre cihazlndan (aw­
Wert Messer) yaraltamldl. OIcOmier de slcakllk 20 °C 
ise bu deger aynen ahndl. slCaklik 20 DCnin atUnda ve 
OstOnde iss dUzettmeler yaplldl (Vlldlnm 1996). 

pH degerinin saptanmasl: Acton va Keller 
(1974)'in ooerdikleri y6ntemle 6k;:Oldu. 
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Mikrobiyolojik AnaJizier 

Numuneler. laboratuvarda aseptik ~rtlarda steril 
bir bisturi ile kOyuk paryaJara aynldl Kan~\lrlcmln (Sto­
macher Lab. Blender 400) Ozel steril plastlk torbaslna 
numuneden 10 9 tartlldl, 1/4 gOcUndeki ringer yO­
zehisinden 90 ml plaslik torbadaki numunenin Ozerine 
ilave edildi, kan~lm iyice ezilerek kan~tmkh. BOy1ece nu­
munenin 10-1 seyreltisi haZlrlandl. seyrehi daha sonra 
ringer y6zehisi ite 10-7 'ye kadar dilue edildi. 

Mikroorganizma kolonilerinin sayls,. numunenin 
her dilusyonundan birer ml kullamlarak ve i.JI;: paralel 
halinde ekim yapllarak saptandl. Petri kutusunda are· 
yen kolonilerden 30 ile 300 adet arasmdakl mlk­
roorganizmalar saYllarak deger1endirildi (APHA 1976; 
Harrigan ve Mc Canee 1976). 

Toplam mezofilik aerob mikroorganizma saYls,: Bu 
ama~ Icin Plate Count Agar (PCA, Oxoid CM 463) 
besi yen kullanlldl (APHA 1976; Harrigan ve fv\c Cance 
1976). 

Koliform grubu mikroorganizmalann saYlml: Bu 
grup mikroorganizmalann saylmlnda Violet Red Bile 
Agar (VRBA. Oxoid CM 107) basi yeri kullanlldl. (APHA 
1976; Hanigan ve Mc Canee 1976). 

Staphylococcus-Micrococcus mikroorganizmaJann 
saYlml: Bu g~ mkroorganizmalann saylml iyin Man­

nitol Salt Agar (MSA, Oxoid CM 85) besi yeri kullanldl 
(8OOson.1990). 

Lactobac~'us cinsi mikroorganizmalann saYlml: 
Lactobacillus mikroorganizmalann saYlmlnda Rogosa 
Agar (RA, Oxoid CM 627) besi yeri kullanlldl (Hamgan 
ve Mc Cance 1976). 

Maya saYlml: Maya saYlmlnda Wort agar rNA. 
Oxoid CM 247) besiyeri kullanlldl (Bridson 1990). 

KUf saYlml: KOf saylmlnda Sabouraud dextrose 
agar (SDA. Oxoid CM 41) besiyeri kullanlkJl (Bridson 
1990). 

Ouyusal Muayeneler 

Numunelerin duyusal y6nden de-
ger1eodirilmesinde hedonik tip bir skala kuUaOlld1. Nu­
muneler altl ki~iden ol~n bir test paneli larallndan 
renk, lezzet, g6rC1nOm ve tekstOr aClslndan de­
ger1endirildi. Hedonik skala, en yOksek puan olan 10 
sevilen Ozellikleri. en d~Ok puan olan 1 'de sevilmeyen 
Ozellikleri g6sterecek ~kilde, 1 ile 10 arasloda degi~en 
deger1er ile dGzenlendi. Panelistlere de{jer1endirme icin 
10 puanh duyusal d~rlendirme kartl verildi (Stone ve 
SideI1985). 

Istatistiksel Anallzler 
Ara~tlrmada verilerin istatistiki degerlendirilme­

sinde SPSS paket pro(Jramlar kullaOildl. 
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Dumanlama ° a 
54°C 3 saal 



PaSllrma Vaplm Teknoloj isi nin Gtli~ti rilmesindt ... 

Bulgular 

Oumanlamamn pastlOnamn kalitesine elkisini be­
~11emek amaclyla yaptlan bu a~tlrmada, deneyseI 018-
raJ< hazll1anan pasllnnaJara bima kurutma Oncesinde 
va ~Ieme sonraslnda slCak dlXll8fllama uy­
guJandI . Bu uygulamanln pasllrma yaplrTl sathalannda 

IdmyasaJ, mikrobiyolojik va duyusal nitelilderine etkisl 
a~lnldl. Steak dt.manlama uyguLanan pasltrrnalann 

va kontrol gruplannln rutubet, luz miktar1anyta pH ve 

aw de{1er1erine ait ortaJama bulguJar Tabla 1'de; mik­

robiyoIojik nitelikleri Tablo 2'de; duyusal OzeRikJeri ise 
Tablo 3 'de g6slerilmektedir. • 

Tablo 1. Oretmin Faridl A$amaIannda C>urnaBama IJygJlanan Pasbnna1ann Ortalama FIZitokmyasaI Deger1eri 

G!!l1 
II III IV 

Tuzlama &lees! 
""'-'>el 71 .05i0.80 71 .96±1 .66 71 .14±1.24 69.87iO.98 0.497 
K.rna<ide 28.94iO.80 28.03:tl .66 28.86±1.24 3O.12±O.98 0.497 
Tuz 0.33iO.07 0.33iO.07 0.3O±O.14 0.25iO.l 0 .233 
pH S.39iO.66 5.34iO.07 5.45iO.l 5.41iO.06 0.250 ,.., 0.966iOJJ04 0.963iOJl07 0.967iO.OOl 0.961iO.OO7 0.131 
Tullama sonrasl 
Autubel 64.39±1 .17ab 6 1.52±1 .14ab 58.35iO.aobe 5629±1.21c 10.550" 
K. madde 35.6OiO.17c 38.48±1.14bc 41 .64:tQ.8Oab 43.71±1.2 1a 10.550" 
Tuz 7.89iO.89b 9.15iO.62b 10.06±0.55a 9.93±0.66a 2.371 " 
pH 5.44iO.06 5.48±O.06 5.43±O.02 S.54iO.02 1.066 ,.., 0.918±O.005ab 0.923iO.002a 0.9OiO.008b 0.86OiO.005c 15.472" 
l;emenleme aonras l 

""""" 48.04iO.3Oa 49.69±I .Oa 44.51±1.52b 43.67±2.44b 3.475" 
K. madde 51 .96±O.3Oab 5O.31±1.(l) 55.48±l .52a 56.33±2.44a 3.475" 
Tuz 6. 19±O.35b 6.mo.18b 8 .5OiO.92a 8.01iO.46a 4.507" 
pH 5.52iO.08a 5.37±O.02ab S.31±0.05b 5.53i:O.02a 4.248' ,.., O.886±O.OI ab 0.908:iO.02a O.875±O.OOlb O.84l iO.OO6c 10.430" 

a,b.c: Aym Slrada faridl harl lBffYM ortaIamaIat arasl faridlhldar 0nemIidir (P<o.Ol "' ;O.OS") 

Tablo 2. Uretimin Farkil ~lannda Dumanlama UygUanan Pastlrmalann 0r1alama MikrobiyoIo;ik Degerleri (log 10: kob'g) 

G!!l1 
Mikroorgarizma II '" IV 

TuzJama &lees! 
Genelcanh 5.09 5.27 5.92 6.24 1.107 
Kolifoon 0.98 2.19 229 0.47 02B3 
Staf. Micro 3.75 3.90 3.93 3.94 0.115 
Lactobacillus 0.94 0.78 1.16 0.8 1 0.092 
Maya 3.64ab 3.64ab 4.35a 3.27b 2. 179" 
KOI 3.84a 2.7 1b 3.81 a 3.23ab 2.496' 
TuzJama sonrasl 
Gooei_ 5.7000 6.340 S.37ab 4.!IOb 2. 189' 
Kolifoon 0.94 0.99 0.45 0.946 
Staf. Micro 3.39 4.04 3.16 2.36 0.420 
Lactohacili IS 0 .99 1.40 1.90 1.65 2206 
Maya 4.'" 4.5Oab 325c 3.49bc 4.046'" 
KCI 4.31ab 4.768 225c 2.96bc 5242" 
c;;emenleme sonrasl 
Gooeicar<, 7.59a 7.49a 7.35a 5.691> 4.165' 

"""am 0.82 2.447 
Stat. Micro 5.960 5 .... 6290 4.22b 15.325" 
LacloOacil.os 6 .8 18 6.332a 5.BOa 3.00b 7.644" 
Maya 52 .. 4.62ab 3.78b 2.37c 7.009" 
KCI 4.540 3.99ab 2.93b ~95b 3.372" , 
a ,b,c; Aynl Sirada farid ... harf I~JYM ortaIamaIaI arasl fa rkllllldar OnemIidir (P<o.OI" ;O.OS' ) 
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TabIo.3. Uretimin Farkh Njamalannda Dumanlama Uygulanan Pas1lfTl'l8lann Ortalama DuyusaI Oegerteri 

GruE! 
Ouyusal Nltelik II III 

lazzel 7.22 7.44 7.41 
Ren' 7.50 7.58 7.69 
Tekslur 7.63 7.68 7.44 
GOn'inum 7.86 7.66 7.64 

GrupIar araslnda istatiksel bakllndan bir landlllk blJh.mmaml~tlr. 

Tartl,ma ve Sonu~ 

Pastlrma kendine OzgO Oretim leknolojisiyle aSlr­
lardan beri uretilen TOrklerin milli bir et OrOnoour. Son 
derece lezzetli, besleyici ve "harika bir besin~ olarak nj· 
telandirilen paslmnanln geleneksel 6zelliklerini bozo 
madan claha nilehkli bir OrOn elde etmek amacly1a II. 
grup numunelere ~menleme sonrasmda; III. grup nu­
munelere luzlama sonrasmda; IV. grup numuoelere 
ise tuzlama ve ~menleme sonraslnda slcak du· 
manlama uygulandl. I. grup numuneler kontrol grubu 
olarak de{Jerlendirildi~inden dumanlama i~lemi uy­
gulanmadl. Analizlerin yaplldlQI d6nemlerde uygulanan 
~mlere bagh olarak gruplar araslnda islatistiksel ba­
kFmdan 6nemli de9i~klikler gOzlemlendi (Tablo 1 ve 
2). 

Oretim periyodunun ba§langlclnda deneysel pas­
Ilrma yaplmlnda kullantlan etlerin rutubel. tuz, pi--! va 
a"" de{Jerierinde gruplar arasl herhangi bir fandlhk bu­
lunmaml~lIr. 

Oretim pertyodunun ba~langlclnda deneysel pas· 
tFrma yaplmFnda kunanllan etlerin rutubet miktarlan 
%69.87-71.96 araSlnda tespil edilmi~lir (Tablo 1). Pas­
tlrma yaplmulda kullanllan etlerin rutubet miktai1an ye­
~th ara~llrmacllar (Do{Jruer 1992;GOrbUz 1994; Heikal 
ve ark. 1972; Ozeren 1980; Salama ve KhalalaUa 
1987;Yakl~lk va ark 1992) larallndan farkl l miklar1arda 
bildirilmi~tir. GOzJemlenen bu farkllhklar GOrbUz 
(1994),On de ilade ettigi gibi, etlerin elde edildigi hay­
van 10rOne. cinsine, karMS bOlgesine, et kitlesinin in­
celigine ve kahnhglna. kesim sonrasl post mortem de· 
g~ikliklere ve Orelim 6ncesi enzim uygulamalanna 
baglanabilir. 

Tuzlama sonraslnda deneyset pastlnna nu­
munelerinin rutubet miktar1annda. uygulanan du­
manlama i~leminin etkintigine bagll oIarak gruplar arasl 
onemli farkllilklar tespit edilmi~tir (P<O.OI ) (Tablo 1). 
Bu dOnemde dumanlama i~lemine tabi tutulan III. ve 
IV. grup numunelenn rulubet miktarlan, dumanlama 
uygulanmayan diQer iki gruptan dO~Qk bulunmu~tur. 
Bu lal1<lFllk muhlemelen dumanlamayla bir1ikte uy­
gulanan lSI i~minin etkinligine baOlanabilir. 

c;:emenleme i~mi sonrastnda cia benzer so­
Olx;lar elde edjlmi~ti r. Bu dOnemde en dO~Ok rutubet 
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IV 

7.44 0.224 
7.74 0.161 
7.72 0.657 
7.96 0.245 

miktanna tuzlama ve ~menleme sonrasl sleak du­
manlama i~lemine tabi tululan IV. grup numunelerin 
sahip okIugu g6ztemlenm~tir. Bunu SiiaSlyIa III., II. ve 
konlrol grubu numuneler izlem~tir. Aynea III. ve tV. 
grup numunelerin sahip oldugu rulubet miktarlan TSE 
(1983)"pastlnna- standardtn da belirtilen rutubel mik­
!anna cia oIdukca yakln de{jerde bulunmu~tur. Pas­
tlrrnalann rutubet miktartannda gOzlemlenen bu lark­
IIhklar, kullantlan ele. tuzlama yOntemine ve tuz 
rniktanna, kurutma, ~mende yatlrrna. cremenli ku­
rutma sOresi va uygulanan ISlnln de{li~ik OlmaSlyfa izah 
edilebilir. Oretim periyodu sQresince numunelerin kuru 
madde miktar1an, ihliva etliklen rutubet miktartanna 
lers orantlll otarak benzer de{ji~iklikler gOzlemlenmi~lir. 

Tuzlama 6ncesinde deneysel pasllrma nu­
munelarinin IUz miktarlannda gruplar arasl herhangl bir 
fal1<llllk tespil edilememi~,Hir. Deneysel pastlnna Ore· 
timinde kullanllan ellenn tuzlama sonraslndaki tuz mik­
tarlan %7.89-10.06 araslnda lespit edilmi~ ve gruplar 
arasl farkhllklann olu~tugu gOzJemlenmi~lir (P<O.Ol) 
(Tablo 1). Bu d6nemde I. grup numunelerin ihtiva ettig; 
102 miktan bircok a~tlrrnaclnln (Dogruer 1992; GOr· 
bOz 1994;Ozeren19BO ;YakF~lk ve ark 1992) bildirdigi 
degerlerle benzenik gOsterirken, di!}er gruplann ihtiva 
ettigi tuz miktarlan yOksek bulunmu~lur. Bu lal1<llllk 
muhtemelen tuzlama yOnteminden ve sOresinden, 
ba~ranglcta kullanllan tuz miktanndan daha onemlis; 
dumanlamayla birtikte uygulanan ISlnln elkisiyte dO~n 
rutubel miktanndan ve doIaYlslyla artan kuru madde 
miktanndan kaynaklanabi~r. Cemenleme sonraslnda 
cia gruplar araslnda tuz miktarlan baklmlndan benzer 
larkllhklar gOzlemlenmi~tir. Bu durum ball ara~· 
tlnTIaCFlann (Leistner 1990; Pearson ve Tauber 
1984)'cIa ifade ettiklen gibi, dumanlama i~leminin un}­
nGn rutubeti ve su aktivitesi (aw) de{Jenni dO· 
~nnesine, buna ka~llIk tuz konsanlrasyonunu ar· 
IIrrnasl gO~O ite aClklanabilir. 

Pastlnna Oretiminde kullanllan ellerin pH degerlen 
Oretim periyodunun ba~langlclnda 5.39-5.41: Oretim 
periyodunun sonunda ise 5.31-5.53 araSlnda tsspit 
edilmi~tir. Deneysel pashrma numunelerinin pH de­
gerlerinde istatistiki aCldan sadece ~menleme son­
raslnda gruplar araslnda farkhhklar g6z1emlenmi~tjr 
(p.d).01) (Tablo 1). Di~r dOnemlerdeki fal1<llllklar 
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Onemsiz bl.iunmu~tur. Ancak Oretim periyodu sO­
resince numunelerin pH ~neri incelendiQinde 58-
daCe III. grup numunelerde d~ gOzJen~ djQer 
gruplarda iSB az da olsa bir yflkselme tespit editmi~tir. 
pH degerindeki yOkselmeler Bechtel (1986 )'in luzun 
klor ryonlannln proteinln pozltif yOkJO gruplanyla et­
k.J1e~SI g6r0~0yie a<;lklanIl1<en; pH d~ekt 
d~me ball ar8$IInTl3Cllann (EI-Khatelb ve ark 1986; 
EI-Khateib ve ark. 1987) ifadesiy1e laktik aSil bak­
teniennin faaliyetleriyie a~lklanabilir. 

DeneyseI pastmna nurrunelennin Oretiminde 1M­
lanllan etlenn 8W de{Jer1eri 0.961-0.967 : cemenleme 
sonraslnda Ise 0.841-0.908 araslnda butunmu~lur ( 
Tablo 1). luzlama ve ~menleme sonraslrxia nu­
munelerin aw de§et1eri a<;lslndan Onemli farkhltklar les­
pit edil~tir. Pasllrma numunelerinin aw deQer1erinde 
lespi! edilen farktlltklar rnJhlemelen sahip oldukJan ru­
lubel miktarlannda meydana gelen ~~ikJiklerie aylk­
lanabilir. C;Cr1kO pastlrma nurrunelerinin rutubet mik­
tarlan azaldll«;a aw deQer1eri de d~tOr. Aynca en 
d~k rutubel miktanna sahip oIan IV. gl14' nu­
rnunelenn ~nleme sonraslnda aw ~rinin de en 
d~Ok oIduQu gOrOlrTlU$IOr. Nihal orOnde belir1enen aw 
deQerlen biryok ara~tlrmacmm (Anll 1988; c:>o{Iruer 
1992:EI·Khateib ve ark. 1986; GOrbuz 1994; Kot­
zekJdou ve Lazarides 1991 ; Leistner 1990; MOiler 
1991 ;Ytldmm 1981) belit1edi~i deQerlerle benzerlik 
gOsterrnektedir. Aynea, saptanan aw ~neri, normal 
oIgun~ma devresini ge9ren dayanlkh et OrOnleri ~ 
venlen ve pasllnTl8nln orta rutubet~ besi~r Slnlfu18 
glrmesinde kriter oIarak kullanllan 0.85-0.91 aw de­
Qerlerine de uygunluk gOstennektedir. (Anll 1988; EI­
Khateib ve ark. 1987; Leistner 1990;Ylldmm 1981). 

Bu ar8$lIrmada, pastlrma nurnunelerinin mik­
rofloraSlnda uygulanan dumanlama ~teminin et­
kinliQine baQh otarak tuzlama Oncesinde maya ve kOf. 
tuzlama sonraslnda toplam mezofitik aerop mik­
roorganizma. maya ve kOt. c;:emenleme sonraslnda ise 
koliform grubu mikroorgantzmalann dl~lnda incelenen 
bUtOn mikroorganizmalar araslnda Onemli dOzeyde 
faOdlltklar bulunmu~tur (p<O.05, 0.01) (Tablo 2). 

Pastlrma Oretim safhalannda dumanlama ~­

lerntne baQIt oIarak toplam mezofilik aerop mik­
roorganizma saYllannda luzlama 6ncesinde gruplar 
arasl herhangi bir farktlltk olmamaslna raQmen, tuz­
lama ve c;:ementeme sonraslnda gruplar arasl 6nemli 
dOzeyde larkhltklar tespit editmi~tir (pdlOl , 0.05) 
(Tablo 2). Tuzlama sonraslnda en dO~Ok toplam me­
zofitik aerop mikroorganizma saYlslna tV. grup nu­
munelerin sahip oIdugu, bunu Siraslyta III., I. ve II. grup 
nuroonelerin izledi(ji gO_~tir. Cemenleme 
sonraslnda ise I .. II. ve Ill. grup numunelerin ihtiva et­
liQi toplam mezofilik aerop mikroorganizma saYllan blr-
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bit1eriy1e benzerlik gOsterir1<en IV. numunelerin bu grup 
nikroorganizma saYISI baklmlncian en ~k de{Jerde 
oidu{Iu g6nJl~tOr. IV. grup numunelenn I9€:rdigi lop­
lam mezofitik aerop mikroorganizma saYlsmtn di(1er 
gruplardan daha az oimasl bu grup numunelere luZ­
lama va ~menlerne sonrasl sleak dumanlama i~­
Jermnin uygulanmaslyta a<;lklanabiHr. 

Oeneyset pasllrma Oreliminde kultanllan etlenn 
Oretim periyoduntr1 ba$anglClndaki koIiform grubu 
miktoorganizma saytlan 0.47- 2.28 koblg araslnda les­
pit ed~tir. Tuztama sonraslnda ise bCrtUn gn.fJlann 
ihtiva ettikleri koIiform grubu mikroorganizma sa­
Yllannda Onemti dOzeyde azaJmalar gOzlemlenirken: 
c;:emenleme sonrasulda I. , ttl. ve tV. grup deneysel 
paslmnaltk numunelerde k~orm grubu mlk­
roorganizma Oremesi g6rOtmemi~tir (Tablo 2). Yapllan 
bi'¥Ok ara~tllma (Anar va ark.1992: Anti 1988:E1-
Khaleib ve ark.1986:GOrbOz ve ark.1997;Leistner. 
1990; Park va Lee 1989; Soyuterri.z ve ark 1992) ne­
ticesinde kollform gnbu mikroorgamzmalann pas­
Ilrmada OremediQi ileri sOrOlmu~tur. Su durum birt(Ok 
ara~IInTl3C'n'n (c:>o{Iruer 1992;GOrbOz 1994; Laleye ve 
ark. 1984; Czeren 1980: Salama ve Khalafalla 1987) 
ifade ettiQi gibi luz ve n!traltn gram oegatif bakteriler 
Ozenne olan etkisine baQlanabilir. 

Deneyset paSllrma Oretim a$8malannda du­
manlama i~lemine bagll otarak Staphylococcus- mic­
rococcus mikroorganizma sayllannda luzlama Once$! 
va SOOraslnda gruplar arasl istatistiki alfldan Onernsiz 
farktllildar gOzJemtenir1<en, ~menlerne sonrastnda bu 
grup mikroorganizma aC;:Islndan gruplara arasl 6nemh 
dOzeyde farktlltklann ~1u{JU belirle~t1r 
(p<O.01,0.05) (Tabla 2). Bu dOnemde I .. II. ve III. grup 
numunelerin ~rdiQi Staphykxxxx;us· rrncrococcus 
mikroorganizma saYltan birbirleriyle benzerlik gos­
lerir1<en, IUzlama ve Qemenleme sonrasl sleak du­
manlama ~lemine tabi tutulan IV. grup numunelenn bu 
grup mikroorganizma a~Islndan en dO~Ok degere 
sahip oId~u belir1enmi~lir. 8u larldlltk muhtemelen 
di{Jer fakt6rlerin yanl sira dumanlama i~rrunin et­
klnliQine ve uygulanan 151 ~rrine baOJanabillr. 

TuzIama 6ncesi ve sonraslnda yaptlan analizler 
nelicesinde numunelenn ihtiva ettikleri Lactobacillus 
mkroorganizmalann saYllannda gruplar arasl 6nemti 
oImayan tarktlhklar tespit edilm~tir (p><>'05) (Tablo 2). 
Ancak c;:emenleme sonraslnda istatistikl a~Idan gruplar 
arasl Onemli dOzeyde farkhhklar betir1enmi~tir. Uretimin 
bU dOnemtnde Lactobacillus mikroorganizma saylSI 
baklmlndan I. , II. ve III. grup numunelerin birbirlenyle 
benzerlik gesterdiQi IV. grup numunelenn tSe di{Jer 
gruplara gOre 6nemli dOzeyde az saYlcia Lactobacillus 
k;:erd~ belir1enmi~lir. 8u farklthk muhtemelen onamln 
pH ve 151 deQerine. luz miklanna va duman bi-
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Ie$rkJenntn etlosine baglanabilir. yOnkO 81 OrunJerinde 
bulunan biryok lactobacillus tOrO (Om .. Lb plantarum: 
Lb. breVIS: Lb. Vlridescens) 45 QC va Ozarinde geli~me 
gOslerememektedir1er. Ayoca luzun atkisi dikkate allo­
dl~II"Ida °/oB'lik luz konsantrasyonu bu gf1.:lp mik· 
roorganrzmalarrn Oreme hlzlannl Onemlj 0Ic0de azatt· 
Ir~1 brr geryektir. Tablo 1 IncelendiQinde IV. Grup 
numunelerin °/oB'in Ozerinde IUZ iCert:li{»i gOrOlmektedir. 
Benzer durum GOrOOz va ark (1997) ile 6zeren 1980) 
taraltndan da bellnen~tir. 

Deneysel pastlrma OrelllTl periyodu sUre$I/'"Ce 
anaJizierin yaplkjl~t safhalarda nurrunelerin ~rdigi 
maya saYISI baklmlndan gruplar arasl Onemli dfJzeyde 
larkhltklar belir1enm~lir ( P<O.D1:0.OS) (Tablo 2). Tuz· 
lama oncesinde kontrol grubu numunelerin k;:erdigi 
maya saYlsrnrn II ve III. Grup numuneler1e benzer1ik 
gOsterdigl; IV. Grup numunelerden Ise daha az saYlda 
maya fgerdt{j1 g6zJemlen~hr. Aynca bu dOnemde II. 
grup numunelerie IV. grup numunelenn birblr1erine 
yakm saYlda maya w;erdjQi belirle~tl/'. Oretrm pe­
nyodunun ilerlemesiyle kontrol grubunun ic;:erdiOi maya 
sayrS!nln arltlgl, II . ve ilL g~ numunelerde Onemli dQ.­
zeyde azaldlgl IV grup numunelerde Ise azda oIsa bir 
artl~rn oIdugu g6zremlenmi~tir. <;emenJeme son· 
raslnda rse III. ve IV g~ numunelerde sayrsaJ an· 
lamda Onemli dOzeyde maya saYlsmrn azaldrgl, Ozel· 
lilde tuzlama ve oemenleme sonrasl dumanlama 
j~lemine tabi tutulan numunelerde (IV grup) azalmanln 
daha bariz bir ~kiI aJdr~1 lespit edi~lir. Maya sa· 
yrslnln IV grup numtl"lelerde azalmasr pasttnnacllik 
a~lsrndan son derec;e Onemli oIdugJ ~QnOlmektedjr. 
Benzer durum kUf baklmlndan da tespit edil~lir. 
Ozellikle c;:emenleme sonraslnda deneysel pas· 
trnnalann w;ertliQr kUf saYISI dikkate ahndlOrnda urelimin 
herhangt bir safhaslnda dumanlarna i~lelTllne labi tu· 
lulan numunelenn konlrol grubuna gOre daha az sa· 
ylda kOl tyermesi Wendorff ve ark (1993) 'nln ~ade el· 
tlkleri gibi duman bile~jklerinin kUf Qzerine olan 
Inhlbisyon etklsine baglanabilir. Banzer durum GOrbOz 
ve ark (1997) laraflndan da betir1enmi~tir. Aynca EI· 
Khateib va ark 1986}<;emenda %3S sanmsak kul· 
lanlmrmn da kOl Oremesini inl1lbe ettrgrni vur· 
gulamt~rdl(. Bu durum tOketici at;:ISlndan de­
ger1endirikjiQinde oldu~ itici bir koku yayan, Orelimde 
sarmlsaQln aJ1rrrlmasr yerine, dumanlama ~Ieminin uy. 
gulanmaslnln daha. yarar1r oIacaglnt dO· 
~undOnnektedir. 

Pastlrma numunelerinin lezzet. renk gOn:rnOm ve 
tekStur yOnOnden yaptlan duyusal ~er1endirmeleri 
neticesinde uygulanan steak durnanlarna i~lemlne 
bagh oIarak gruplar arasrnda herhangi blr larldtltk gO­
rulmedtQi. kontrol grubu dal1i! olmak Ozere pa­
nellstlerden bCrtOn g~ pastmnalann birbir1erile yakrn 
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puanlar aldlklan gOzleiHervn~tir. Bu durum duo 
rnanlamanlO bu ara~tlrma neticesinde duyusaJ ,. 
telilderi ofumlu veya ofumsuz yOnde etkilemediQi ~. 
linda 8Iflklanabifir (Tablo 3). 

SonU9 olarak mini bir karekter ta~lyan ve eka­
nomik de{Jeri yliksek oIan pastlnnanrn geleneksel Ore­
Urn teknolojisine yeni teknikler kazandlrmak amaclyia 
uygulanan slCak dlKl18nlama ~mrnin; deneysel pas. 
tlnna numl.llelerinin kimyasal oIarak rutubel ve kuru 
madde miklanm dofaYlsryia pasltrma Oretm $Oresinln 
krsattl!masrnr; genel anlamda mikrobiyolotik nltefikleml 
olumlu yOnde elkileyebileceOi d~Olmelde bir1ikte. 
kesin kanaatlarin ofu~mesi i<;ln diQer pa. 
ramelrelerinde kontrol attlna altnarak yenl ara~· 

Ilrmalarta dumanlarna i~leminin uygulaM\8Slnln daha 
venmh sonuylar ortaya ~rkanlabdece{li sonucuna va· 
nlml~llr. 
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