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BROMEliN UYGULAMASININ PASTIRMANIN KiMYASAL, MiKROBiYOLOJiK
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Effcct of Bromelain Treatmant on Chemical, Microbiological and Sensorial Quality of
Pastraıııi

Summary: This study was carr ied out to determine the ef/ect of bromelain treat ment on chemica l, microbiological
and sensorial qualit y of pastrami. For this this purpose. diftere nt bromelain solutions (0,0.25 ,0.50 and 1.0 %) were
used. The signif icant differe nces were dete rmined at the protein , pH and aw values alter sa lting process, and at the
SSP/Protein ratio and aw value before cemen treatment, and at the humidity of samples afte r cemen treatment. The
only significan t dif/e rences among the groups were the count of Staphylococcus-Micrococcus and Lacıobacillus mic
roorganisms which were dete rminated the salting process. In sensori al quality , the highest qua lity points were given
the samp les that were not appl ied bromelain solution. In conclut ion, it was determinated that bromelain treatment did
not remarcable effect on che mical, microbiolo gical and senso rial quality of pastrami.
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Özet: Araşt ı rma , bromelin uygulamasın ın pastırman ın kimyasal, mikrobiyoloj ik ve duyusal nitelik lerine etkisini be
lirlemek amacıyla yap ıl dı. Bu amaçla. bromelinin % O, 0.25.0.50 ve 1.0 oranındaki solüsyonları kullanıl dı. Tuzlama iş

lemi sonrasında numunelerin protein, pH ve aw; çemenleme iş lem i öncesi TÇP/Protein ve aw: çemenle me son
rasında da rutubet miktarlarında önemli farklı lık tespit edildi. Mikrobiyolojik olarak tuzlama öncesinde Staphylococcus
Micrococcus ve Lactobaci lus mikroorganizma sayı ları bakımın da n gruplar arasında önemli fa rkl ıl ıklar meydana gel
mişken , diğer dönemlerde bu farkın önemli olmad ığı ortaya ç ı ktı. Duyusal özellikler yönü nden en yüksek puan la rı bro
melin uygulanmayan num uneler al dı. Sonuçta, bromelin uygulamasın ın pastı rman ın kimyasal, mikrobiyolojik ve du
yusal niteliklerine önemli bir etkisinin olmadığı kanaatine va rı ld ı.

Anahtar kelime ler: Past ı rma , Bromeli n. Kal ite.

Giriş

Çok eski çağla rdan günümüz e kadar çeşitli ya
zarlar (Ögel,1978; Özdemir,1981; Temelkuran ve
ark.,1966) tarafından "kak et", "yazok et" ve "ka
didet" ad la rıyla anılan pastırma , kendine özgü tek
nolojisiyle asırlardan beri üretilen Türklere özg9 bir
et ürünüdür. Pastırma , Türk ört ve adetleri doğ

rultusunda "ç ı rak- kalfa- usta" esas la rı na göre üre
!ilmektedir (Anll,1988). ' Past ı rma yapımına "Pas
tırma Yazı" olarak adlandırılan eylül ayının 'ikinci
yarısında başlanmakta ve üretim azalan bir şekilde

yaz mevsiminin başına kadar devam etmektedir.
Geleneksel pastırma üretiminde, hayvan temin i,

etin hazırlanması ve iş lenmesi ile çemenleme ve
paketleme olmak üzere başlıca beş ana safha bu
lunmaktadır.

Pastırma üzerine yapılan araştırmala r

(Anll ,1988; Beğendik , 1991; DOğruer,1992 ; Goma
ve ark .,1978a;1978b;!978c) sonucunda pastırmanın

kimyasal bileşiminde farklılıklar ortaya ç ı kmıştır.

Goma ve ark . (1978a;1978b ;1978c) tuzlama işlemi

önces i pepsin uygulanan , deve etinden ha
z ı r lanm ış , pastırmalarda bir dizi araştırma yap
mışlardır . Bu araştırmaların birinde Gorna ve ark.
(1978c) pepsin uygulamasının 'fireyi azalttığ ını , su
tutma kapasitesi (STK) ile protein çözünürlülüğünü

arttırdığını belirtmişlerdir . Bu değişikliklerin yan ısıra
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pastırmada tuzlama sonrasında meydana gelen
protein kayb ı ezenrken. pH değeri ve rutubet ora
nında yükselme görülmüş (Goma ve ark.,1978b) ;
ayrıca . pepsin uygulanmas ının taze ve tuzlu et ile
pashrmada sertest amino asitterin miktarla rı nı ve
say ı la rı nı yükseltt iğ i saptanrmşnr (Goma ve
ark.,1978a). Bun ların yanısıra Goma ve ark.
(1978c), pepsin uygulanan pasnrrnalenn renk ve
görünüm yönünden enzim uygulanmayan nu
munelere göre daha iyi kalitede olduğunu be
l i rlemiş lerd i r .

Etlerin olgunlaş tı n lmas ında enzim uy-
gulanması uzun yıllardan beri uygulanmaktad ı r.

Enzim uygulanmas ıyla . özellikle iL. ve III. sın ıf pas
t ı rmaların kalitelerinin y ükseltümesi mümkün ola
bilir. Bu araştırmayla pastırma üretim sistemine
yeni bir teknik kazandırılması hedellenerek, enzim
uygulanan etlerden yapılan past ı rmalar ı n kimyasal.
mikrobiyolojik ve organoleptik kalitesinde meydana
gelen değişikliklerin tespit edilmesi amaçlanmıştı r .

Materyal ve Metot

Araştırmada kullanılan et, Et ve Balık Ürünleri
A , Ş . Konya Kombina s ı'ndan temin edildi. So
nuçlara etki etmemesi için deneysel pasurma üre
timinde sığ ı r s ı rt etleri (kontrlile) kullanıld ı. Tuz ve
çemen unsurları (sarımsak , kırmızı biber ve çemen
unu) ise Konya piyasasından temin edildi.

Deneysel pastırma yapımında kullanılacak et
parçala r ı sinir, yağ ve bağ dokularından te
mizlendikten sonra pasıırma formuna sokuldu. Tuz
lama işlemine geçmeden önee numuneler 4 gruba
ayrıldı. Birinci grupta yer alan numunelere (kontrol
grubu) enzim uygulanmazken; diğer gruptaki nu
muneler, s ı ras ıyla , %0.25 , 0.50 ve 1.0 oranındak i

bromelin (Merc) solusyon la rı nda iki saat süreyle
bekletildi. Deneysel past ırmaların yapımında ge
leneksel üretim aşamaları uygulanch
(An ıl , 1988;Dogruer, 1 992 ,Karasoy 1952: Kayseri
Belediyesi,1953; Özdemi r,1981). Deneysel pas
Ilrma numunele ri. üretim periyodunun belirli dö
nemlerinde (tuzlama öncesi ve sonras ı . çe
menierne öncesi , ve sonrası) kimyasaL.
mikrobiyolojik ve duyusal nitelikleri yönünden ana
lizlere tabi tutuldu, Analizler üç tekerrürde yap ı ld ı.
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Deneysel Metotlar

Kimyasal Analizler

Rutubet miktarı tayini : Numunelerin rutubet
miktarları , Infrared Moisture Delermination Balance
üceıt . Model F-1A) c ihaz ı ile tayin edildi (Pearson
and Tauber,1984).

Protein miktarının tayini: Pastı rmaları n protein
miktarları Kjeldhal metoduna göre lespit edildi
(A.O.A.C.,1984).

Tuzda çözünen protein miktarının (T.Ç.P.) sap
tanmas ı : Tuzda çözünen proteinler Satlle ve Galb·
reeıb'm (1964) be1irtliğ i metot uygulanarak tayin
edildi .

Tuz miktarı tayini : Numunelerin tuz mikta rı

modifiye edilmiş Mohr metoduna göre yapıld ı (Yıl 

d ırım,1 984) .

Su aktivitesi (aw) değeri nin saptanması : Nu
munelerin aw değerleri n in tesbit edilmesinde. por
tatif bir higrometre c ihazından (aw - Wert Messer )
yara rla nıld ı (Troller and chnsten.tsza).

pH değerinin saptanmas ı : Pasurmatanrı pH de
ğerleri nin tespit edilmesinde Acton ve Keller'in
(1974) önerdikleri yöntem kullanıldı.

Yağın oksidasyon derecesinin saptanması :

Pastırmalarda bulunan yağ ları n oksidasyon dIT
recesi tiyobatbü tirik asit (TBA) tayini ile tespit edildi
(Tarladgis ve ark" 1960).

Mikrobiyolojik Analizler

Genel can l ı mikroorganizma say ım ı' Genel
canlı mikroorganizma sayımı için Plate count agar
(PCA. Oxcid) besiyeri kullanıldı . Koloni sayı ları 3O±1
"C de 72±1 saat inkube edildikten sonra tespit edil
di (Harrigan and Mc Cance,1976).

Koliform grubu mikroorganizma sayımı : Ko
lifonn grubu mikroorganizmaların say ımı amaç için
Violet red bile agar (VRBA, Oxoid) besiyeri kul
lanıldı. Koloni say ı la rı 30±1 -c de 24.±.1 saat inkube
edildikten sonra değerlendirildi (Harrigan and Mc
Cance,1976).

Staphylococcus-Micrococcus mikroorgan izma
say ı mı: Bu amaçla Mannitol sa" agar (MSA, Oxoid)
besiyeri kullanıld ı. Plaklar 3711 "C de 36±1 saat in
kube edildikten sonra koloniler say ı ldı (Harrigan
and Mc Cance.1976.
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Lactobacillus mikroorganizma say ım ı : Lee

lobacillus rrakrcorqanizmalann say ım ı nda Rogosa
agar (RA, Oxoid) besiyeri kullan ıldı. Kolani say ı la rı

3011 "C de beş gün inkube edildikten sonra tespit
edildi (Harrigan and Mc Cance,1976.

Duyusal Muayeneler

Numunelerin duyusa l yönden de-
ğertendirilmesinde bedonik tip bir skala ku l lan ı ld ı.

Numuneler ahı kişiden oluşan bir test paneli ta
rafından renk. lezzet. görünüm ve tekstür açıs ından

değerlendirildi . Hedonik skala, en yüksek puan
olan 10 sevilen özellikle ri, en düşük puan olan 1'de
sevilmeyen özellikleri gösterecek şekilde , 1 ile 10

arasında değişen değer le r ile düzenlendi (Stone
and Sidel, 1985).

Istatistiksel Analiz ler

Araştı rmada elde edilen b ulgu ları n istatistiksel
analizlerinde variyans analiz i uyg u land ı Onemli
çıkan varyasyon kaynakları arasındaki farklar Dun
can Testi uygulanarak belirlendi (Steel and Ter
rie,1981).

Bulgular

Enzim uygulanan etlerden yapılan pastırmaların

üretim periyodunun belirli dönemlerindeki kimyasal
analiz bulgula rı Tablo t'de gösterilmektedir.

Tablo 1. Enzim Uygulanan Elle rde n Yapılan Pası ırmaların Üretim Perıyodu nun Belirli Döne mlen ndek i Kimya sal Analiz
Bulguları

Uygulanan Enzim Solusyonu ("I. )
F

Kontr ol 0.25 0.50 1.0

Tuzlama Işlemi Öncesi
Rutubet (%) 7 1.871 1.86 72 .0712.66 7 1.331 1.22 73.6711.53 0.84
Prote in (%) 20.3611.31 20 .4212.60 20 .321:1.65 19.82±1.16 0 ,07
T.Ç.P .IPre te in(%) 22 .8013.78 22.39t3 4 2 23.751 4.90 23 .8H5.78 0.07
pH 5.76 tO .0 1 5,6510,04 5.66:10.13 5.68:10.03 1.27
a. 0.96310 .01 0.956±Q.01 0.95610.01 0.9 76±0.0 1 2.00
TSA (mg kg) 1.29610 .13 1.24 5±O.15 1.28310.29 1.19310.15 0.18

Tuz lama Işlemi Sonrası
Rutub et (%) 60. 1711.76 61.6713.79 62.3312.52 62 .5313,83 0.36
Protein (%) 2146t 1.52b 25. 13±1.1S a 24.75 iO.75a 24.83 10 .57 a 7.99"
T.Ç.P .lProte in(%) 16 .7211. 65 15.5914 .64 19,1812.60 15.69±1 .50 1.0 \
pH 5.7610.02b 5.81 ±0.05 b S.8610.08ab 6.00±0.12 a 5. 16 '
Tuz (%) 8.44±1.33 8.861 1.08 9 .7510.90 7.4l±2.48 2.73

a. 0.9 5410.01a 0.938±0 .02ab 0.92710 .01 b 0.9 1810.0 1 b 5.7 6 '

TBA l"'9'kgl 1.106±0.18 0.950 10 .09 1.14410.22 1.02 610.18 0.7 4
Çe menle me Önc esi

Rutube t (%) 47 .33 ±1.53 46.331 1.53 47.00±4 .58 42.67±2.52 1.74
Prorem (%) 35 .83 ±3.23 32.8313 .10 34.65±6.24 37.0 211 .96 0.6 1
T.Ç.P .IP rete in(%) 17.58±2.67b 17.3 1±1.91 b 21.62 ±1.66 a 22 .81.t0.98 a 6.49'
pH 5.6210.06 5.67tO.05 5.71 ±0.09 5.7410 .06 1.74
Tuz (%) g ,93±0.14 10.5712.06 10.69±Q.36 9.55t 1.2 4 0.8 4

a. 0.893±0.0 18 0.876-tO.02 a 0.863 ±0.03 8 0.819t O.Ol b 10.75"
TBA (mg!kg) 0.975t O.13 0 .992tO. 14 0.90810.19 1.118 tO.14 1.83

Çemenleme Sonrası

Rutubet (%) 60 .1712 .36 e 55 .33tl .16 b 57 .0013.46 ab 50.201 1.93 c 9.19 "
Prote in ("k) 25.66t2.59 28.3013 .05 29 .1913.40 29.52±?51 1.08
T.Ç.P .fPr ote in(% ) 18.18 t 3 .00 17.2515,88 18.0511 .57 20.081 1.84 0.35
pH 5.4510.06 5.45tO.03 5.5010.08 5.53±0.08 1.34
Tuz (%) 5.54tO.47 5.23±Q.64 6.2810 .38 6,3610.64 3.11
a. 0.9 10iO. 0 1 0 ,907 10 .02 0 .91010 .01 0.89710.02 0.72

TBA Img!kgl 0.670±0.04 0.652±a .03 0.73HO.14 0.858tO. 14 2,50

e.b: Aynı satı rda değiş ik han taşıyan değerler birbirinden l a r kıl bulunmuştur.
. p<0.05 •• P< O.Ol
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Tuzlama işlemi öncesi pası ırma numunelerinin
rutubetleri %71.33-73.67 iken. bu oran çemenleme
sonras ı nda %50 .70-60.17 arasında tespit edil
miştir . Ayrıca çemenleme sonrasında gruplar ara
s ındak i fark önemli bulunmuştur (P<0.01)(Tablo 1).

Pasıı rma numun elerinin protein miktarlar ı tuz
lama işlemi öncesi % 19 82-20.42 arasında bu
lunurken çemenleme sonrası nda bu oran % 25,66
29.52 aras ında saptanmışt ı r. Tuzlama iş lemi son
rasında gruplar aras ında protein oran la rı ba
k ımından önemli fark meydana gelmişti r (P<0 .01).
Numunelerin TÇP/Protein oran ı tuzlama işlemi ön
cesinde % 22.39-23 .81; çemenleme sonras ında

%17,25-20.08 arasında tespit edilirken çemenleme
önces inde bu özellik yönünden gruplar arasında

önemli fark g6riı lmüştür (P<0.05)(Tablo 1L.

Numun elerin pH değerleri tuzlama işlemi Ön
ces inde 5.65-5.76; çemenleme sonrasında da 5.45
5.53 aras ı nda tespit edi lmiş , tuzlama işlemi son
rasında gruplar arasında önemli fa rk q ö rülm ü şt ür

(P<0 .05)(Tablo 1).

Tuzlama işlemi öncesin de 0.956-0.976 olan
aw değeri çemenleme sonras ında 0.897-0.976 ara
s ında bulunmuştur . Tuzlama sonrası ve çe
menleme öncesinde gruplar arasında önemli fark
ortaya çıkmıştı r ( P<O .05,O .O ı )(Tab lo ı) .

Enzim uygulanan etlerden yapılan pas
t ırmaların üretim periyodunun belirli dönemlerindeki
mikrobiyoloji k muayene bulguları Tablo 2'de gös
terilmektedir.

Tablo 2. Enzim Uygulanan Etlerden Yapılan Pastırmaların Ürel im Periyodu nun Belirl i Dönem lerindeki Mikrobiyolojik

Muayene Bulguları (log/g l .

Uygulanan Enzim Solusyonu (%)

F

Kontrol 0.25 0,50 1.0

Tuzlama Öncesi

Koliform Grubu 1.94 t 1.70 0.92±1.59 2.74±0.50 0.78t.l .35 1.37

Genel Can lı 4.6210.12 4.56±Q.62 3.92±0.53 3.69±Q.45 2.94

Staph.-Micrococ. 3.B7±0.22a 3.24tO.07ab 2.90±0.52b 2.5910.50 b 6.31'

lactobacillus 3.4 1±0.07b 4,47±O.69a 3.2310.15b 3.02 JO.60 b 5 80·

Tuzlama Sonras ı

Koliform Grubu Oreme Görülmedi Oreme Görü lmed i Oreme Görülmedi Üreme Görülmed ı

Genel Canlı 4.20iO.86 3.93±O.70 3.21±0.04 4.37:l-<L72 1.77

Staph .·Micrococ. 3.71±0.52 3.34±O.28 3.14±0.04 3.79tO .48 1.97

Lacıobacillus 3.70±1.21 3.94 tO.83 3.06±0.10 3.23tO.05 0.87

Çemenleme Öncesi

Koliform Grubu Üreme G örülmedi Oreme Görülmedi Iırerre Görülmed i Oreme Görülmedi

Genel Canlı 5.95±0.31 6.33 tO.22 6.38±0.09 6.26 tQ .06 2.86

Slaph. ~Micrococ . 5.4510.25 5.5010 .20 5,27±0.15 5.41tO .25 0.59

Lactobacill us 7 .25±0.08 7.07±Ü.37 6.75±0.s0 6.63±Ü.58 1.33

Çemenleme Sonrası

Koliform Grubu Üreme Görülmedi Ürema Görülmedi urerre Görülmedı Üreme Görülmedi

Genel Canlı 6.9510.31 6.66:tO.78 6.97tO.60 6 .93tO.55 0.18

Sıaph .-Mıcrococ . 6.4510.25 6.50iO.20 6.29±Q.19 6.41 tO .24 0.50

Lactobacrllus 7.2510.08 7.08±0.37 6.7510.52 7.17±O,23 1.26

3,0. Ayr ıı saWda degıŞiK iLM t aşı yan degerler Oltö l rll ı delıla r KII bUlutll1 \UŞ lUl.

• P<0.05
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Tablo 3. Enzim Uygulanan Etlerden Yapıla n Pasıırmaların Duyusal Deqerlendeme Sonuçla rı

Uygulanan Enzim Solusyonu (%)
F

Özellik Kontrol 0.25 0.50 1.0

l azzet 9.28tO.46 e' 8.06±O.66 b 8.5O±0.51b 8.28t 1.36b 7.42"
Renk 8.6710.49 a 8.17±O.71 b 8.78±O.73 a 8.78±O.43 a 4.21 '
Görünüm 8.83tO.38 a 8.56±O.51 abc 8.67±0.49 ab 8.17:t<l.78 c 3.12'
Tekstür 9.17t0.3 8 a 8.61 ±O.50 b 8.6710.48 b 8.6I ±O.SO b 5.92'

e.b: Ayn ı satı rda deQiş ik harftaşıyan de ğerter birbirinden fark l ı b ul un muşıu r.
• P<O.05 •• P<O.Ol

Tuzlama işlemi öncesinde num unelerin genel
canlı . Staphylococcus-Micrococcus ve Lee-
tobacil1us mikroorganizma sayıları , s ırasıyla .

6.9xl 03-6.2 xlO4 ; 5.9 x 102-8.7 x 103 ve 2.0 x
102-4.7 x 104/g arasında tespit edilmişti r . Bu dö
nemd e Staphylococcus-Micrococcus ve Lac
ıooecittus mikroorganizma sayısı bakımından

önemli farklılıklar ortaya çıkmışt ır (Pc::0.05)(Tablo
2). Üretim periyodunun diger aşamalarında genel
canlı, StaphylOCoccus-Mierococcus ve Lae
tobadllus mikroorganizma sayıla rı bakımından

gruplar arasında önemli bir farkın olmadığı tespit
edilmişti r. Başlangıçta düşük seviyelerde saptanan
koliform grubu mikroorganimaların üretimin diğer

aşamaları nda üremediği gözlemlenmiştir .

Enzim uygulanan elle rde yapılan pestmreıenn

duyusal değerlendirme sonuç ları Tablo 3'de gös
terilmektedir.

Pasurma numuneleri duyusal değerlendione

sonuçla rı na göre lezet . renk. görünüm ve tekstür
yönünden. sıras ıyla , 8.06-9.28; 8.17-8.78; 8.17
8.83 ve 8.61-9.17 arasında değişen puanlar al
mışlardır. Yapılan degerlendirmeler sonucunda du
yusal özellikler yönünden grupla r arasında önemli
larkıllıkla r ortaya ç ıkmışt ı r (P <0.01.0.05.0.05,0.05)
(Tablo 3).

Tartışma ve Sonuç

Enzım uygulamasının pasnrmarun kalitesine
etkisini belirlemek amacıyla yapılan bu . araş

tı rmada; pasıırma yapımında kullanılacak eller çe
şit li oranlardaki (% O. 0.25 , 0.50 ve 1.0) bromelin
so lusyon larında bek letildi ve bu uygulamanın üre
tim periyodunun belirli dönemlerinde (tuzlama ön
ces i ve sonras ı , çemenl eme önces i ve sonras ı )

past ı rmanın kimyasal.mikrobiyolojik ve duyusal ni
teliklerine etkisi araşt ı rıld ı .
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Tuzlama işlemi öncesi, bromelin solüyonunda
beklelilen numunelerin rutubet miktarları kontrol
grubuna göre nispeten daha yüksek oranda tespit
edi lmiştir. Bu durum enzim solusyonunde tutulma
süresince meydana gelen su absorbsuyonuyla bir
likte su tutma kapasi tesinin yükselmesinden kay
naklanmaktad ı r (Goma ve ark.,1978b). Bu dö

nemde tespit edilen numunelere ait rutubet
miktarla rı Doğruer (1992) , Gürbuz (1994). Özeren
(1980) ve Yakışık ve ark. 'nın (1992) sonuçlarıyla

benzerlik göstermektedir.

Tuzlama iş lemi sonrasında numunelerin ru
tubet miktarla r ı % 60.17-62.53 arasında tespit edil
mişt ir (Tablo 1). Bu dönemde numunelerin rutubet
miktar1annda % 12.34-18.32 arasında değişen bir
azalma meydana gelmiştir. Ortaya çıkan bu azalma
oran ı Goma ve ark.'nın (1978b) sonuçlarıyla pa
ralell ik arz ederken, Doqruer (1992) ve Gürbuz
(1994) tarafından belirtilen değerlerden yüksek bu
lunmuştur . Bu durum tuzun cins ve miktarı ile tuz
lama ı ekniğ inden kaynaklanmış olabilir. Enzim uy
gulanan numunelerin rutubetleri kontrol grubuna
göre daha düşÜk bulunmuştur. Pasurma nu
munelerinin rutubet miktarlarında çemenleme son
rasında gruplar arasında ortaya ç ıkan farklılık

önemli bulunmuştur (P<O.Ol )(Tablo 1). Pas
t ı rmalara ait rutubet miktarla rı Anı l (1988), Doqruer
(1992), Gürbüz (1994), Özeren (1980) ve Yakış ı k

ve ark .'n ı n (1992) değerlerinden yüksek, Beğendik
(1991) ve Goma ve ark. 'nın (197ab) değerlerinden

düşük bu lunmuştur.

Pestmna numunelerinde tuzlama sonrasında

protein miktar ı bak ım ı ndan gruplar arasında önemli
fark tespit edilmişti r (P<O.01)(Tablo 1). Enzim uy
gulanan numunelerdeki protein oranının kontrol
grubuna göre daha yüksek olduğu gözlenmi şti r .
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Pesutma numunelerinin protein miktarları Anıl

(1988). Beğendik ( 199 1).Doğruer (1992). Goma ve
ark.(1978b), Gürbüz (1994). Özeren (1980) ve Ya·
kış ık ve ark.'nın (1992) değerlerinden düşük bu
lunmuştur. Bu durum muhtemelen numunelerin ru
tubet miktarlarının yükse k o lmasından

kaynaklanmaktad ı r .

Numunelerdeki TÇP/Protein oran, tuzlama i ş 

lemi öncesinde %22.39-23.81, çemenleme son

rasında da %17.25-20.08 arasında tespit edilm i ştir .

Çemenleme işlemi öncesinde gruplar arasında

önemli fark ortaya çıkmışt ı r (P<0.05)(Tablo 1).
BUtun dönemlerde tespit edilen TÇP/Protein oranı

Doğrue t' in (1992) bulgularıyla uyum içerisindedir.

Numunelerin pH değerleri tuztema işlemi ön
cesinde 5.65-5.76. çemenleme sonras ında da
5.45-5.53 arası nda tespit ed i l miş ve tuzlama son
ras ında gruplar arasında önemli fark meydana gel
miştir (P<0.05)(Tablol). Tuzlama öncesi dışındaki

diğer dönemlerde uygulanan enzim oranının art
masıyla birlikte numunelerin pH değerlerinin yuk
seldiği gözlemlenmişt i r. Goma ve ark.(1978c) da
enzim uygulamasının pasnrmetarda pH'yl yük
sentlçinl belirtmiştir. Araşturrecuara göre bu durum
çok fazla alkali serbest rad ikal grupların . özellikle
bezi k amino asitterin . serbest b ı rak ılması ve pro
teolil ik enz imıerce proteinlerin y ık ımlanmas ından

kaynaklanmaktadır. Pasurma numunelerinin pH de-
ğerle ri birçok araşt ı rmacı (Anll.1988; Be-
ğend ik . 199 1 Doqruer.tsaz. EI-Khateib ve
ark.,1987; Goma ve ark.•1978c; Gurbuz .1994;
ozeren. tseo: Yakışık ve ark..1992) t arafından be
lirtilen değerlerle paralell ik arz etmektedir,

Numunelerin aw değerlerinde tuzlama işlemi

öncesinde uygulanan enzim soiDsyonu oran ın ın

ar1masıyla bir artış tespit edilirken diğer dö
nemlerde bir azalma meydana çelmiştir.Tuzlema

sonrası ve çerrenıerne öncesinde gruplar arasında

aw değeri bakımından meydana gelen fark önemli
bulunmuştur (P<0.05.0.01)(Tablo 1). Pastırma nu
munelerinin aw değerleri bazı araştı rmacılar

(An l l , 1 988 ;Doğruer , 1 992 ; EI-Khateib ve ark.,l 987;
Gürbüz,1994) taraf ından belirtilen değerlerle uyum
içinde olduğu gözlenmiş ıir .

Pasıı rma numunele rinin TBA sayıları tuzlama
işlemi öncesinde 1.193-1.296 m9'kg, çemenleme
sonrasında da 0.652-0.858 mgIkg arasında sap-
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tanmı şt ı r . Tespit edilen değerler Beğendik'i n( 199 1)

sonuçlarıyla benzer, Salama ve Khalafalla ' nı n

(1987) değerlerinden v ökse k bulunmuştur. Ancak,
pastırmalarda tespit edilen malonaldehit o luşumu

kabul edilebilir sı nırla r içinde kalmaktadır.

Past ı rma yapım safhala rında genel canlı mik
roorganizma sayıs ı bakımından enzım uy
gulamasıma bağıl olarak bütün dönemlerde gruplar
arası nda önemli fark görülmemişt ir (P<:0.05)(Tablo
2). Tuzlama iş lemi sonrasında numunelerin genel
canl ı mikroorgan izma sayılar ı nda bir azalma mey·
dana gelmişt ir. Bu durum bazı araşt ı rmacıla r (Doq
ruer.tssz: ôzeren.tseo. Salama ve Kha
Iafalla.1987) t aral ından da ileri sü tülmuş ve tuzun
etkisiyle birlikte aw değerinin düşmesine bağ

tanrmşur . Pasurma numunelerinin genel canlı mik
roorganima say ı la rında tespit edilen değerler , Anı l

(1988). EI-Khateib ve ark.(1987), Doğruer (1992),
Gürbuz (1994), Özeren (1980) ve Salama ve Kha
lalalla'nın (1987) bel irtti ği değerler arasında ben
zerlik bulunmaktadır .

StapIJylococcus-Micrococcus ve LactobaClllus
mikroorganizma sayıla rı bakımından tuzlama işlemi

öncesinde gruplar arasında önemli farklılık t espıt

edilirken (P<O.OS), d iğer dönemlerde bu farkın

önemli olmad ığ ı belirlendi (P>O.05)(Tablo 2).
Staphylococcus -Micrococcus mikroorganizma sa
yıs ına ait tespit edilen değerle r butun dönemlerde
Doğruer (1992) ve Gürbuz'ün (1994) değerleriy le

paralellik gösterirken tuzlama sonrası ve çe 
menleme önces inde Ozeren'e (1980), çemenleme
sonresmda da Anıl (1988) ve Salama ve Kha
lala lla'ya (1987) ait değerlerde n yüksek bu
lunmuştur . Bu durum , pasurma yapı m tekniğiyle il-
gili olabi ld iği gibi bazı araşti nnacıların

(Anıl , 1988;Sa lama ve Khalala lla,1987) Mic-
rococcus mikroorganizmalarını değerlend irmeye

a lmamalarından kaynaklanabilir. Lactobacillus mik
roorganizma say ılan bütün dönemlerde Doğruer' in

(1992), çemenleme sonrasında da El-Khatejb ve
ark. 'nın (1987) sonuçlarıyla uyum göstermektedir.
Bununla birlikte, G ürbuz'un (1994) çemenleme son
rasına . Özeren'in (1980) de tuzlama sonrası , çe
menleme . öncesi ve sonras ı na ait değerlerinden

yüksek bulunmuştur .

Pastnma numunelerinin duyusal de·
ğerlendirme sonuç la rına göre tezzet. renk, gö-
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rünüm ve tekstür yönünden, sırasıyla , 8.06-9.28 ;
8.17-8.78; 8.17-8.83 ve 8.61-9.17 arasında de
ğişen puanlar almışlardır. Yapılan değerlendirmeler

sonucunda duyusal özellikler yönünden gruplar
arasında önemli farklı lıkla r ortaya çıkmıştır (P
<0.01,0.05,O.05,O.05)(Tablo 3). Enzim uy
gulanmayan etlerden yapılan pastırmalar duyusal
özellikleri yönünden diğer gruplara göre en iyi pu
an la rı almıştır. Buna karş ılık ; Goma ve ark (1978c),
pepsin uygulanan pastı rmaların renk ve görünüm
yönünden enzim uygulanmayan numunele re göre
daha yüksek puanlar aldığ ını ifade etmişlerdir.

Sonuçta , bromelin uygulamas ının üretim pe
riyodu süresince past ı rmaları n kimyasal, mik
robiyolojik ve duyusal kalitesine önemli bir et
kisinin olmadığı kanaatine varıldı.
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