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OZET

GLUKONO DELTA LAKTON KULLANIMININ PASTIRMANIN KALITE
KRITELERi UZERINE ETKIiSi

Bu arastirma, pastirma iiretiminde glukono delta lakton kullaniminin liretim
ve depolama siiresince pastirmanin kimyasal, fiziksel, mikrobiyolojik ve duyusal kalite
nitelikleri lizerine etkilerini belirlemek amaciyla yapilmistir. Arastirmada, deneysel
olarak 3 grup pastirma numunesi iiretildi. 1. grup kontrol grubu olarak iiretildi, 2. grup
kiirleme karisimina glukono delta lakton katilarak diretildi, 3. grup ise kiirleme
karigimina starter kiiltlir katilarak iiretildi. Pastirma numuneleri, tiretim (hammadde (¢ig
et), 1. baski ve 2. baski sonucunda) ve 1., 3., 7., 15., 30. ve 45. giinlerde, mikrobiyolojik
(toplam aerob mezofilik bakteri, laktik asit bakterileri, halofilik bakteri,
Enterobacteriaceae, koliform grubu, Brochothrix thermosphacta ve maya ve Kkiif),
fiziksel ve kimyasal (renk yogunlugu, kuru madde, su aktivitesi, tuz, pH, TBA, kalmnt1
nitrit ve ham protein) ve duyusal analizlere tabi tutuldu. Glukono delta lakton katilan
orneklerde pH, kalint1 nitrit degeri kontrol ve starter kiiltiir katilan gruba gore diistik,
ylizde tuz degeri kontrol grubuna gore daha diisiik, yiizde protein degeri daha yiiksek
oldugu belirlendi. Glukono delta lakton kullanilmasi laktik asit bakteri sayilar1 lizerine
cok Onemli etkisinin oldugu belirlendi (p<0,01). Duyusal degerlendirmede 2. grup
(kiirleme karisimina glukono delta lakton katilan grup) en yiiksek gevreklik, tekstiir ve
yap1, tat ve aroma ve genel begeni diizeyi puanlar1 alarak en ¢ok begeni alan grup oldu.
Sonug olarak, elde edilen bulgular ve 6zellikle duyusal nitelikleri yoniinden glukono
delta lakton katilan pastirma numunelerini diger numunelerden daha iistiin 6zellikler
gosterdigi belirlendi. Amaca uygun sonucu almak i¢in, farkli oran ve uygulama

sekillerinin denenmesi gerektigi kanaatine varildi.

Anahtar Kelimeler: Pastirma, Glukono Delta Lakton (GDL), Starter Kiiltiir

SUMMARY
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THE EFFECT OF GLUCONO DELTA LACTONE USAGE ON PASTIRMA
QUALITY CRITERIA

The aim of this study is to determine the effect of glucono delta lactone usage
on chemical, physical, microbiological and sensorial quality properties of pastirma
during production and storage phases. At the study, 3 groups of pastirma were
manufactured experimentally. The first group was leaved as control. The second group
was produced as part of curing mixture of glucono delta lactone and the third group of
starter cultures. Pastirma samples were subjected to microbiological (total anaerobic
bacteria, lactic acid bacteria, halophilic bacteria, Enterobacteriaceae, coliform group,
Brochothrix thermosphacta, yeast and mold), physical, chemical (color density, dry
matter, water activity, salt, pH, TBA, residual nitrate and protein) and sensory analysis
at production (raw meat, after first and second press) and 1., 3., 7., 15., 30. and 45 th
days. In glucono delta lactone mixed group pH and residual nitrate values were low
compared to control and starter culture added groups, the percentage of salt values
lower than the control group wheras the percentage of protein values were found to be
significantly higher. The effect of glucono delta lactone usage on the number of lactic
acid bacteria was found to be statistically important (p<0,01). At sensory evaluation, the
second group (glucono delta lactone mixed) was the most appreciated in terms of taste
and aroma, texture and structure, crispness and overall liking level. As a result, with
regard to obtained data and especially sensory properties, glucono delta lactone added
pastirma samples were determined to have superior properties. Also, we come to a
conclusion that different ratio and application methods should be tested to get expedient

results.

Keywords: Pastirma, Glucono Delta Lactone, Starter Culture
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1. GIRIS VE AMAC

Et insan beslenmesinde olduk¢a Onemli bir yere sahiptir. Etin bu 6zelligi,
yiiksek kaliteli protein, B grubu vitaminler ve bazi mineraller, 6zellikle demir,
bakimmdan zengin olmasindan iler1 gelir. Et, taze tiiketildigi gibi, {istiin besin
degerinden elverisli bir sekilde yararlanmak, diger bir ifadeyle dayaniklilik siiresini
uzatmak ve degisik nitelikli {irlinler elde etmek amaciyla c¢esitli et dirlinlerine (6rn.,
pastirma, sucuk, salam, sosis, kavurma) islenerek de degerlendirilmektedir. Bilinen en
eski et muhafaza yontemi, etlerin tuzlandiktan sonra giineste kurutulmasidir. Meksika
ve bazi1 Gliney Amerika tilkelerinde (6rn., Arjantin, Brezilya, Meksika ve Sili) xarque,
charqui ve tareaux; Kizilderililer’de pemmican, Nijerya ve Bati1 Afrika’da kilishi,
Etiyopya ve Dogu Afika’da qwanta, Isvicre’deki Bundnerfleisch, Amerika’daki
charque, Somali’de odka ve Giiney Afrika’da biltong ad1 verilen geleneksel giineste
kurutulmus et {irtinleri tiretilmektedir. Pastirma tipik kurutma teknolojisi uygulanarak
iiretilen, Tirklere 6zgii bir et Uriiniidiir; tiretim teknigi, duyusal nitelikleri, hatta pisirme
ve yeme tarziyla tamamen milli bir kimlik ve otantik karakterdedir' ™.

Pastirma tiiretimi bugiin Tiirkiye disinda bazi iilkelerde de (Yunanistan ve
Misir gibi) yapilmaktadir. Bu {ilkelerin diginda 6zellikle degisik Avrupa iilkelerinde de
iiretilen, kiirlenmis ve kurutulmus et driinleri olarak bilinen, Almanca’da
“Rohschinken”, Ingilizce’de “dry cured ham” olarak adlandirilan et iiriinleri de,
cemenleme islemi diginda tretim teknolojisi yOniinden pastrmaya benzerlik
gdstermektedir®”.

Pastirma, Tiirk Standartlar1 Enstitiisi pastirma standardinda; “Saglik
kontroliinden ge¢cmis saglikli kasaplik biliyiikbas hayvan gévde etlerinden usuliine gore

ayrilan (sokiim) parcalarin teknolojik islemlerden gegcirilerek izin verilen katki



maddeleri ile hazirlanip kurutulduktan sonra ¢emenlenmesi, yeniden kurutulmas: ile
elde edilen kemiksiz et {iriinii” olarak tanimlani®.
Tirkiye’de iiretilen pastrma ve diger et iirlinleri iiretim miktarlar1 Devlet

[statistik Enstitiisi’niin verileri Tablo 1’de verilmistir’.

Tablo 1. Tiirkiye’de Uretilen Et Uriinleri Uretim Miktarlar1 (Ton)

Uriin 1995 1996 1997 1998 1999 2000 2001 2002 2003 2004

Pastirma 642 567 601 912 988 813 510 572 724 835
Sucuk 11,237 11,391 11,852 12,883 14,251 14,867 11,781 10,852 13,031 14,209
Salam 7,474 7,116 7,712 8,849 9,681 10,151 7,905 8,457 8,829 11,412
Sosis 5,917 6,130 7,882 8,197 8,713 9,257 9,982 10,102 10,298 10,668
Jambon - - 18 48 85 504 564 642 664 693

Pastirma iiretimi geleneksel teknikle, bir cogu hijyenik kosullardan yoksun
isletmelerde yapilmakta ve boylece liretimde uygulanan teknikten kaynaklanan iiretim
kayiplar1 ve bazi kusurlar meydana gelmektedir. Uretim tekniklerinin dayandigi temel
ilkelerin ileri diizeyde bilinmemesi ve teknolojik gelismelerin uygulamaya
aktarilmamas: {iriiniin kalitesinin gelistirilmesini olumsuz etkilemektedir'.

Ozellikle pastirmanin rengi, lezzeti ve gevrekligi tiiketici begenisi ydniinden
onemli kriterlerdir. Bu {i¢ temel 0Ozellik, liretimde kullanilan hammaddeye, katki
maddelerine ve uygulanan teknolojiye bagl olarak tliretim asamalar1 sirasinda meydana
gelir®.

Pastirma iiretiminde tuzlama olarak bilinen iiretim asamasi, aslinda kiirleme
islemidir. Uygulanan kiirleme islemiyle pastrmanin kendine 6zgii rengi ve lezzetin

olusumu saglanmaktadir. Etlerin kiirlenmesinde temel madde olan tuzun tek basina



kullaniminin sert, kuru ve tuzlu bir {iriin olusumuna neden oldugu ve iiriin renginin
tiiketici begenisine hitap etmedigi bilinmektedir. Bu nedenle, kiirleme isleminde etin tuz
ile birlikte sodyum veya potasyum nitrit ve/veya nitrat kullanimi ile daha kararl bir
kirmizi renk olusturulmasi, lezzetin gelistirilmesi, oksidatif acilagsmanin geciktirilmesi ve
birgok mikroorganizmanin ¢ogalmasmmn engellenmesi saglanabilmektedir®".

Pastirma {iretimini genellikle dogal fermentasyon yoluyla geleneksel olarak
iiretilmektedir. Bu nedenle her zaman ayni kaliteyi saglamak miimkiin olmamaktadir.
Ozellikle yar1 fermente et iiriinlerinde olgunlasmay1 hizlandirmak amaciyla, bir gida
asitlendiricisi olan glukono delta lakton (GDL) kullanim1 yayginlasmaktadir'?.

GDL kontrollii asitlik gelisimi saglayarak mikrobiyolojik stabilite agisindan
standart ve kaliteli {iriin liretmek amaciyla et {irlinlerinde yaygin olarak kullanilmaktadir.
Et iirtinlerinde GDL kullanim1 ve iirtin kalitesine etkisine yOnelik birgok calisma
yapilmasina ragmen pastirmanin kalitesini 1yilestirmeye yonelik calismalar ¢ok smirhidir. Bu
calismada, geleneksel iiretimden kaynakli meydana gelebilecek kusurlar1 6nlemek
amaciyla pastirma iiretiminin kiirleme asamasinda, tuz ve sodyum nitrit ile birlikte GDL

kullanilmis, GDL’nin pastrmanin bazi mikrobiyolojik, kimyasal ve duyusal 6zellikleri

iizerine olan etkisi arastirilmastir.



2. GENEL BILGILER
2.1. Pastirma

Pastirma, bastirmak, bastirma kelimelerinden tiiretildigi diisiiniilmektedir.
Orta Asya Tirkleri Hunlar ve Oguzlar aylar siiren yolculuklara ¢ikarken yanlarma
tuzlamis etler alirlar, bu etleri yol boyunca yerlerdi. Atlarin egerlerinde yer alan et, yol
boyunca sikistigindan ezilerek pastirma halini alirdi. Divan-ii Liigat-it Tiirk’te de yazok
et olarak bahsedilmektedir. Orta Asya Tiirkleri, Selguklular, Memliikler, Harzemsahlar
et ve pastirma i¢in kak, kak-et isimlerini kullanmislaridir. Osmanlilar da baslangigta
pastirma yapimini kaklamak seklinde ifade etmislerdir. Kaggarli Mahmut Sel¢uk ¢agi
baslangiglarinda Orta Asya Tiirklerin’den yapmis oldugu derlemelerde su agiklamay1
yapmustir: “Kak-et, kurutulmus et demekdir, kurutulmus olan her sey i¢in kak denirdi”.
Cok eski caglarda Tiirkler tiiketim fazlasi etlerini tuzlayip, havada kurutmak suretiyle
saklamiglardir. Bugiin bile Orta Asya steplerinde yasayan Tirk boylari, eti kurutarak ve
tuzda muhafaza ederck kisin tiiketmektedir. Devamli hareket halinde bulunan Tiirk
Ordular1 besin ihtiyaglarini, atin egeri iizerindeki bir deri torba iginde tasidiklari
bastirma ad1 verilen tuzlu sigir veya at etinden saglamislardir’">'*.

Pastrmanin  Anadolu’ya hangi tarihlerde geldigi kesin  olarak
bilinmemektedir. Ancak bazi arastirmacilar tarafindan, Sel¢uklular tarafindan 12.
yiizyilm baslarinda Anadolu’ya getirildigi; Istanbul’un fethiyle de Trakya’ya gectigi ve
Osmanlmin hiikiim siirdiigii biitiin tilkelere yayildigi ileri siiriilmektedir. II. Ahmet’e ait
bir fermanda pastirma kelimesi gegmekte ve pastirmanin Fatih déneminde Istanbul’da
da yapildig1 anlasilmaktadir™'’.

Pastirma {retimi Anadolu’da 0zellikle iklimin uygunlugu nedeniyle

Kayseri’de yerlesmis ve giiniimiize kadar iiretimi saglanmistir. Pastirma yerel olarak



“kapu” olarak adlandirilan isletmelerde yapildig: belirtilmistir. Kayseri ilinin pastirma
merkezi olarak anilmasinda, iklimin, bdlgenin nitrath igme suyunun, nesilden nesile
siirdiirilen ustalik ¢rraklik geleneginin aktartilmasinin biiylik rolii vardir. Giinlimiizde
Kayseri disinda baslica; Adana, Afyon, Ankara, Bursa, Corum, Cankiri, Erzurum,
Erzincan, Karaman, Kastamonu, Sakarya, Sivas ve Tokat illerinde pastirma {iretimi
yapilmaktadir' "¢,

Pastirma iiretim sirasinda kullanilan tuzun etkisiyle ve uygulanan kurutma
islemleri sonucunda, diger et {riinlerine oranla daha diisiik su aktivitesi (aw)
degerlerine sahip oldugundan, orta dereceli rutubetli et iiriinleri icerisinde yer alir™'”.

Pastirma, yapiminda uygulanan teknolojik islemlere bagli olarak taze ete gore
daha az rutubet, daha fazla protein, yag, karbonhidrat ve mineral madde icerir. TS
1071’e gore pastirmanin rutubet orani en cok %40, tuz en ¢cok %6, pH en ¢ok 6,2,
NaNO; veya KNO; en fazla 300 mg/kg, cemen kalinlig1 en az 1 mm, en fazla 4 mm
olmalidir'®.

Bir ¢ok arastirmaci pastirmanin kimyasal bilesimine iliskin ¢alismalar

yapmustr' "> Arastirmacilarin pastrmanin kimyasal bilesimine iliskin bulgular:

Tablo 2’de verilmistir.



Tablo 2. Baz1 Arastirmacilarin Pastirmanin Yiizde Kimyasal Bilesimine Iliskin Bulgular:.

Kaynaklar Rutubet Protein Yag Kiil Tuz pH Ay
Anil ® 40,50-43,09 26,20-33,00 20,01-23,50  3,60-6,10 5,40-6,10 5,50-5,90 0,88-0,91
Begendik ! 57,50—63,00 28,20-33,30  1,90-3,30 5,20-6,10 4,20-4,90 5,80-5,90 -
Dogruer 47,67-54,80  29,30-30,67  8,09-13,70  6,37-9,20 5,77-8,04 5,91-6,29 0,85-0,93
El Khateib ve ark. '’ - - - - 6,50 5,50 0,88
Goma ve ark. *° 47,60-61,34  21,90-33,50 - - 16,4-16,9 6,00 -
Heikal ve ark. ' 38,97-42,75 11,24-11,46 - - 10,67-14,0 - -
Cankaya® 42,76-45-04  44,10-44,48 3,02 - 5,12-6,25 5,38-5,39 0,891
Karasoy 34,10 38,90 22,40 4,60 4,90 - -
Karatag > 42,30 37,70 14,90 - - - -
Kotzekidou ve Lazarides * 48,04 - 7,04 7,32 5,98 5,52 0,88
Leistner * - - - - 4,50-6,00 5,50 0,80-0,90
Ozeren *° 44,10-44,90 - - - 6,00 5,20-5,50 -
Salama ve Khalfalla *’ 32,0 - - - - - -
Yakisik ve ark.”® 45,75 36,30 3,75 10,11 8,04 5,87 0,83
Yildirim *° 43,85 - - - 5,89 5,93 0,85




Pastrmanin  kurutulmasi swasinda, etin gida degerinde bir kayip
olmamaktadir. Kurutulmus sigir etlerinde olusabilecek B kompleksi vitaminleri kaybi
konusunda yapilan bir arastirmada, vitamin kaybinin fazla olmadigi belirlenmistir. Et
icerisinde tiamin’in % 60-70’1, riboflavin’in ve niasin’in % 90-100’1 ve pantotenik
asidin % 70-80’1 kalabilmekte ve diger vitaminlerdeki degisiklik eseri miktarda
olmaktadir’.

2. 1. 1. Pastirma Uretimi

Tiirk Standartlar1 Enstitiisii "Pastirma Yapim Kurallar1" (TS 9268)
standardinda karkastan ¢ikarilan 16-20 degisik kastan pastirma iiretilebilecegi
belirtilmistir’”.

Genel olarak uygulanan Pastirma iiretim safhalari'? Sekil 1°de verilmistir.



[1. PASTIRMALIK HAYVAN TEMINi

A\ 4

Kesim ve Yiiziim

2. ETIN HAZIRLANMASI

Karkas Parcalama

v

Sokiim

Ac¢im (Ayrim)

Etin Tuzlanmasi (1.Tuzlama)

Etin Tuzlanmasi (2.Tuzlama)

Yikama

3. ETIN KURLENMESI VE KURUTMA

1. Kurutma

1. Baskilama
(Soguk Denkleme)

II. Kurutma

II. Baskilama
(Sicak/Terli Denkleme)

III. Kurutma

4. CEMENLEME

)

Cemende Kurutma

5. PAKETLEME VE PAZARLAMA

Sekil 1. Genel Olarak Uygulanan Pastirma Uretim Safhalari.




Pastirma c¢ogunlukla ¢ig olarak tiiketildiginden pastirmalik hayvanin saglikli
olmas1 gerekmektedir. Pastirma iiretiminde, besi durumu iyi, saglikli 3—6 yaslarinda
inek, tosun ve toska olarak adlandirilan kisirlastiriimamis erkek manda etleri kullanilir.
Diive etlerinin randiman diisiikliigii, pastrmanin yapismin sert olmasina neden olan
yash ve zayif 0kiiz ve disi manda etleri, rutubet oraninin yiiksek olmasi nedeniyle,
kurutma isleminde zorluklara ve asir1 fireye neden olan ¢ok gen¢ hayvan etleri ve
pastirmanin yagli olmasina neden olabilecek asir1 derecede besili ve yaglanmis hayvan
etleri kullanilmaz. Kesilmeden dnce hayvanlar mutlaka dinlendirilmelidir aksi halde
yorgun ve stresli kesilen hayvanlarin kanlar1 iyi akmaz, etlerinde postmortem
degisiklikler istenilen diizeyde olusmaz'*>".

Olgunlasmas1 saglanan rigor mortis sekillenmis standart karkas pargalama
yontemine dayanarak karkaslardan iki kol, iki dos, iki sirt ve iki but olmak {izere sekiz
parca et elde edilir. Parcalama isleminden sonra elde edilen pastirmalik etler blok
halinde kemiklerinden ayrilir (S6kiim). Sokiim islemiyle elde edilen et parga ve bloklar1
8-9 saat serin ve hava akimi olan bir yerde dinlendirilir. Bu et parca ve bloklari,
pastirma yapilacak et parcalarina ayirilir ve fasia, tendo, ligamnet, lenf yumrulari, fazla
yaglarindan traslanip bicimlendirilir (Ayrim, Ac¢im). Mehle, kusgémii ve kelle
pastirmalarinin yapiminda kullanilacak et parcalar1 sokiim sirasinda son sekillerini
aldiklarindan ayrim islemine tabi tutulmazlar. Giiniimiizde, kelle, kanl bez, etek, bacak
ve kavram pastirmalari tiretilmemektedir. Bu etler, cesitli sosis ve salam iirlinlerinin
imalatinda kullanilmaktadir'?.

Sokiimii ve ayrimi yapildiktan sonra tuzlama islemi yapilir. Pastirma
iiretiminde tuzlama olarak bilinen liretim agamasi, aslinda kiirleme islemidir. Kiirleme;

etin temel kiir bilesenleri olan tuz, seker ve nitrat, nitrit ile muamele edilmesi islemidir.
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Tuzlama islemi pastirmada iiretim sirasinda meydana gelen degismelerde onemli rol
oynamaktadir. Tuz, mikroorganizmalarin faaliyetleri i¢cin gerekli olan serbest suyu
baglayarak mikroorganizmalarin gelismelerini smirlar. Ortamim osmotik basincini
yiikseltip su aktivitesini azaltr ve mikrobiyel gelismeyi sinirlar. Tuz ayni1 zamanda
ortamin oksijen gerilimini azaltarak ve bazi enzimlerin faaliyetini sinirlandirarak birgok
mikroorganizmanin faaliyetini yavaslatir veya durdurur. Tuz ayrica et proteinlerinde
¢oziiniirligii artirmaktadir ve lezzet tizerine etkili olmaktadir™~''-23,

Tiirk standartlarinda pastirmada son tiriindeki tuz oran1 kuru maddede %8,5°1
gecmemesi Ongoriilmektedir. Genel olarak pastirma iiretiminde kullanilan tuzun orani et
agirhigini % 8-10’unu olusturmalidir. Boylece pastirmadaki tuz orant % 5-8 arasinda
olur. Bu oran % 10’u asarsa etin su tutma kapasitesi azalir; bunun sonucu olusan asir1 su
kaybi ve fire oranmimn artmasma neden olur'’,

Pastirma iiretiminde kullaniminda etlerin istenen diizeyde sertlesmesini
saglayan tuzun etkin maddesi olan sodyum kloriir miktar1 ve hijyenik kalitesi gdl
tuzuna gore daha fazla olan kaya tuzu tercih edilir. Kullanilacak tuz gereginden fazla ir1
veya ufak olmamali, karmca basi diye tabir edilen orta biiyiikliikte olan tuz
kullanilmalidir. Tuz asir1 iri oldugunda tuz yaniklar1 olusur. Tuzun ¢ok ince olmasi
halinde ise et renginde asir1 siyahlasmalar, yaglarin oksidayonun artis1 ve asir1 tuzlu
lezzet meydana gelir'~.

Tuzlama isleminde tuz tek basina kullanilmaz. Tuz kendi basma kullanilirsa,
iirlin sert bir yap1 kazanir ve {iriin rengi koyulasir. Bu nedenle ete tuzla birlikte nitrat,
nitrit, askorbik asit ve seker gibi baz1 yardime1 katki maddeleri ilave edilir. Ilave edilen
katk1 maddelerin en 6nemlisi nitrat tuzlaridir. Nitrat et liriinlerinde arzu edilen rengin ve

0zel aromanin olusmasi, iirliniin dayanma siiresinin uzamasi, kuvvetli antioksidant



11

olarak oksidatif ransiditenin olusumunun ve Clostridium botulinum’un gelisiminin
siirlanmasi saglanir' =2,

Tuzlama isleminde tuzun 1yi islemesi ve etin su kaybini kolaylastirmak i¢in
etlerin genis olan iki ylizeyinden birine et kalinliginin 2/3’linii gegmeyecek sekilde 45
derecelik bir aciyla genis kesitler yapilir (Saklama iglemi). Tuzun ete 1yi islemesi i¢in
kesitlerin i¢cine parmaklar yardimiyla tuz doldurulur. Tuzlanan etler normal ve sicak
havalarda 24-36 saat, soguk ve karli havalarda 24-48 saat bekletilir. Bu siirenin
sonunda etler saklarin yapildigi taraf alta gelecek sekilde alt tist edilir. Bu sekilde 12-24
saat tuzda bekletilir'.

Tuzlu adi verilen bu et pargalari, tuzlama siireleri tamamlandiginda, ici
kaliteli su olan teknede calkalanarak 30 saniye yikanir. Ayni islem ikinci teknede de
yapilir. Béylece etlerin fazla tuzu ve yabanci maddeler giderilir' .

Yikama sathasi tamamlandiktan sonra etler 175-180 cm yiikseklikte ve bir
metre aralikli, cereklere asilarak pastirma mevsiminde 2-3 giin, soguk mevsimlerde ise
10-15 giin siireyle kurumaya birakilir. Kurutma asamasinda etlerde yumusak bir kabuk
ve kendine 6zgii bir koku, ayrica kuruma esnasinda etlerin rengi degiserek koyu kirmizi
bir renk olusur. Kurutma iglemi tamamlandiktan sonra birinci denklemeye (baskiya)
almir. Bu baskilama islemine birinci baskilama veya soguk denkleme de denir. Soguk
denklemede 10-12 saat bekletildikten sonra etler tekrar kurumak {izere cereklere asilir.
Ikinci kurutma islemi agik ve giinesli havalarda 1-3 giin, kapali ve soguk havalarda ise
8—-10 giin siirer. Bu siirenin sonunda tekrar baskiya almir. Bu ikinci baskiya sicak
denkleme yada terli denkleme denir. Sicak denkleme, pastirmalik etlere yaklasik 1,0—

1,5 saat uygulanir. Sicak denklemede etler pastirma seklini alir. Sicak denklemeden

cikarilan pastirmalik etler boyunduruklara asilarak tekrar dinlendirilir. Pastirmalik etler,
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burada yavas yavas kururlar ve kazandiklar1 pastirma seklini kaybetmezler. Yaz
aylarida 3-5 giin, kis aylarinda ise 10-15 giin boyundurukta bekletilir'.
2. 1. 2. Cemenleme Islemi ve Pastirmanin Muhafazasi

Olgunlagsmasmi1  tamamlamis pastirmalik  etler uzun siire acikta
bekletildiklerinde bozulmalar1 s6z konusudur. Bu durumu onlemek icin pastirmalik etler
cemenle kaplanirlar. Cemenleme pastirmanin kendine 0zgii lezzet, aroma ve renk
kazanmasini saglamak amaciyla yapilan bir tiir soslama islemidir. Cemen, pastirmanin
et kisminin hava ile temasini azaltir ve boylece kismen Ortii gorevi yaparak
mikrobiyolojik kontaminasyonu Onler, hava sirkiilasyonunu yavaglatarak olgunlasmanin
daha 1yi olugmasini saglar. Pastrrmanin {stiin kaliteli, istah agici, sindirimi kolay ve
dogal aromatik lezzete sahip olmasini1 ve cemen bagdokularin yumusamalarini, agizda
daha kolay dagilir hale gelmelerini saglar. Cemen hamurunun bilesiminde tuz
bulunmadigi i¢in tuzlu kuru et ile ¢emen hamuru arasinda difiizyon sekillenerek
pastirmada tuz-rutubet dengesi saglanir (Sekil 2). Ayrica pastirmanin gereginden fazla
kurumasini, bilesiminde bulunan sarimsagin yapisinda bulunan allisinden dolay:
bakterisid etkisinin bulunmasi, kirmizibiberin renginden dolay1 pastirmanin kendine has
olan rengini kazandirmasi, buy otu ununun yapistirici 6zelligi olup bir kilif gibi gorev
yapmast diger etkilerinden sayilabilir. Cemen hamuru; buy otu (7Trigonella foenum
graecum) tohumunun unu, belirli miktarlarda sarimsak ve kirmizi biberle karistirilip su
ilave edilmesiyle elde edilen siiriilebilecek kivamda bir karisimdir. Ozel olarak
hazirlanan pastirma cemenlerine daha iyi ¢esni vermek amaciyla bazi baharatlardan
(6rn., kimyon, karabiber, karanfil, tar¢in) da diisiilk oranlarda ilave edilmek suretiyle
yararlanilir. Cemen hamurunun bilesiminde % 25-50 buy otu unu, %20-35 sarimsak ve

%7—15 kirmiz1 biber bulunmaktadir!>!4!718:27.34-37
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Su
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Tuzlu kuru et >

Cemen
Tuz

Sekil 2. Pastirmada ¢cemen ile et arasindaki tuz-su dengesi

Boyunduruktan indirilen et parcalar1 varsa sekil bozukluklar1 bigakla
tiraglanarak diizeltilir. Daha sonra ¢emende yatirma olarak adlandirilan 10°C sicaklikta
cemen hamuruna daldirilarak istif edilir iistiine ¢gemen hamuru yayilma islemi yapilir.
Pastirmalar 1-4 giin cemende birakilir. Siire ne kadar uzun olursa pastirmanm daha iyi
bir lezzet ve yapida olur. Cemenli pastirmalar istiften ¢ikarilarak silme adi verilen
cemenin fazlasi elle sivazlanarak alinir ve pastirmaya son sekli verilir. Pastrmanin
iizerine siiriilen ¢cemen tabakasmin kalinligr 1-6 mm, agirlig1 da pastirma agirhiginin
%5-15"1 arasinda olmalidir. Silme islemi tamamlandiktan sonra pastirmalar cereklere
asilarak kurumaya birakilir. Cemenli kurutma islemi, hava sartlarina goére 1-7 giin
icinde tamamlanir. Bu asamadan sonra pastirmalar pazarlanmak iizere paketlenir'.

Pastirma, saklama sartlarina bagli olarak, nitelikleri bozulmadan 3-5 ay
muhafaza edilebilir. Pastirma, genellikle 15°C’den az bir sicaklikta muhafaza edilir.
Uzun siire muhafaza edilecek pastirma igin en ideal sicaklik 4-5°C’dir. Pastirmanin
niteliklerini bozabilecek, 6zellikle rutubetli yerlerde muhafaza edilmesi ve hosa
gitmeyen kokulu maddelerle bir arada bulundurulmamali, muhafaza edildigi depolar sik

stk havalandirilmali, devamli hava sirkiilasyonu yapilmalidir'.
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2. 1. 3. Pastirmalarin Siniflandirilmasi

Pastirmalar, yapildiklar1 et pargalarmin hayvan viicudunda bulunduklari
bolgelere gore cesitlere, Ozelliklerine gore de degisik kalite smiflarma ayrilirlar.
Onceleri bir hayvan viicudundan yaklasik olarak 26 cesit pastirma iiretilirken,
gilinlimiizde bu say1 azalmistir. Bu durum, tiiketicinin {istiin kaliteli pastirma ¢esitlerini
tercih etmesinden dolay1 degerli etleri pastirma iiretiminde, geri kalanlar1 da diger et
iiriinlerinin yapimida kullanmasindan kaynaklanmaktadir'.

Pastirmanin siniflandirilmasinda, baslica yaghlik, kas i¢i yag dagilimi, renk,
yap1, gevreklik ve ¢emen kalinligi dikkate alinir. Tiirk Standartlar1 Enstitiisii’niin
Pastirma Standardi’nda pastirmalar, I., II. ve III. smif olmak {iizere lice ayrilirlar.

Pastirma ¢esitlerinin siniflar1 ve 6zellikleri Tablo 3’de gosterilmektedir'®.

Tablo 3. Pastrmanm Smiflandirilmasi, Cesitleri ve Ozellikleri

Simif Cesit Ozellik

[ Smif  Kusgdmii, sirt Az yagl, kas icindeki yag dagilimi
(mermerlesme) belirgin, orta kivamda ve gevrek
yapida, pembeden kirmiziya kadar degisen bir
renktedir. Cemen kalinliklar1 1-2 mm’dir.

II. Smif Bohga, kenar, sekerpare, Orta yagh, kas ici yag dagilimi az belirgin,

(Se¢me) but dilmesi, mehle, omuz, yumusak kivamli ve yar1 gevrek tekstiirlidiir,

kiirek, kapak renkleri kirmizidan koyu kirmiziya kadar
degiskenlik gosterir. Cemen kalinliklar1 2—4 mm
arasindadir.

III. Smif Dos, bez (orta ve kanli), Koyu kirmizi renktedir; yagl, gevrek olmayan

(Cikint1) bacak, etek, kavram, sert bir yapiya sahiptir. Kas lifleri arasindaki yag

meme dagilimi belirgin degildir.
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Pastirma ihtiva ettikleri yag oranma gore; yagsiz, orta yagh ve cok yaglh
olmak flizere ii¢ gruba ayrilir. Pastirma elde edildikleri hayvan tiiriine gore de sigir ve
manda pastirmast seklinde siniflandirilir. Mandadan elde edilen pastirmalar genel
olarak daha biiyiik ve kaba bir tekstiire sahip, daha koyu (siyah-kirmizi) goriinimdedir.
Ayrica, manda etinden yapilan pastrmalarmn yaglar: daha beyazdir'.

2. 1. 4. Pastirmada Sik Rastlanilan Kusurlar

Pastirmanin temel hammaddeleri olan et ve tuz ile ¢emen unsurlarmnin
fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik kalitesine bagli olarak, baslica lezzet, tekstiir,
goriiniim, renk ve ¢cemende kusurlar gézlemlenir. Hijyenik olmayan iiretim sartlari,
iiretimin deneyimsiz kisiler tarafindan yapilmasi, liretim agsamasinda ortamin sicaklik ve
rutubetinin uygun olmamasi, kotii ambalajlama, depolama sartlarinin elverissizligi de
pastirmada kalite kusurlar1 olusturur. Pastirmada sik rastlanan kusurlar ve nedenleri

Tablo 4’de gosterilmistir' .
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Tablo 4. Pastirmada Sik Rastlanan Kusurlar ve Nedenleri

Kusur Nedenleri
Aci, eksi, yavan ve tuzlu
o Saglikh, geng¢ ve semiz hayvan etlerinin kullanilmamasi.
Lezzet e Hatali imalat.
Kusurlar e Mikrobiyel kontaminasyon.
o Kot kaliteli ve ¢ok ufak veya iri taneli tuzun kullaniimasa.
o Fazla yada yetersiz tuzlama.
e Kurutma ve baskilama sartlarimin yetersiz olmast.
Sert ve kuru tekstiir ya da yumusak ve gevrek
o  Zayif ve yash sigirlardan yapilan pastirmalar.
e Hatalr kurutma.
o FEtlerin fazla tuzlanmasi veya ince tuzun kullanilmasi.
Tekstiir o Etin yiizeyine fazla kesit yapilmast.
Kusurlart o Denklemede fazla basing uygulanmast ve denklemenin uzun siire
yapilmasi.
e Hayvanlarin dinlendirilmeden yorgun olarak kesilmesi.
o Karkasin rigor motris (oliim sertligi) sekillendikten sonra uzun siire
bekletilmesi.
o Kurutma ve denkleme islemlerinin elverisli olmayan sicaklikta
yapilmasi.
Sekil bozukluklari, kalin kaba pastirmalar, asir1 yaglilik, ¢emende
dokiintiiler.
e FEtin hatali sokiimii.
Goriiniim e Etin Iyi tiraglanmamasu.
Kusurlan e Bag doku ve yag orani fazla etlerin kullanilmasu.
e (‘emenlemenin hatali yapilmasi.
e (emenlemesi yapilan pastirmalarin uygun olmayan rutubet ve
sicaklhikta tutulmasi
e (‘emenlenen pastirmalarin ambalajlanmasinin kétii yapiimasi
Istenen rengin olmamasi, tuz yaniklari, kiif misellerinin goriintiileri.
o Karkas kalitesinin iyi olmamast.
Renk e Hatali tuzlama. . _
Kusurlar o (Cok gen¢ ve yash, hasta, kasektik (zayif) ve yorgun kesilen

hayvanlarin etlerinin kullanilmasu.
o FEtlerin ¢cabuk veya fazla kurutulmasi.
o Etlerin uzun siire uygun olmayan sartlarda muhafaza edilmesi.
o Hatali sicaklik, rutubet ve hava sirkiilasyonu uygulamalari.
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Cemende meydana gelen kusurlar genellikle cemen yapiminda kalitesiz
cemen bilesenlerinin kullanilmasi, hile maksadiyla katilan maddelere ve uygun
olmayan sartlarda cemenlenen pastirmalarin kurutulmasi ile gergeklesir. Cemene
katilan kirmizibiber renk ve lezzet kazandirir. Kirmizibiber kalitesiz yada az oranda
katilirsa ¢gemende renk kusuru olusur. Bu renk kusurunu kapatmak i¢in ¢gemene, Gida
Maddeleri Tiiziigii'nde renk katki maddelerinin kullanimi yasaklanmig olmasima
ragmen, renk katki maddeleri ilave edilmektedir ve ayrica ¢emende catlama ve
dokiilmeleri engellemek amaciyla burgak unu kullanilmaktadir. Cemende sarimsak
oraninin az olmasi durumunda, pastirmanin dayaniklilik siiresi kisalir; 6zellikle gemen
tabakasmin altinda ve yilizeyinde kiif miselleri olusur. Cemenin en énemli unsuru olan
buy otu tohumu unu saf olmalidir. Iginde burgak unu olmamalidir yada izin verilen
miktardan daha fazla olmasi. Cemen hamuru iyi hazirlanmalidir. Ozellikle bilesiminde
fazla miktarda su bulunmasi, kotii kurutma sartlarina bagl olarak ¢cemende ¢atlamalara
ve dokiilmelere neden olur. Cemenlemeyle diger sik rastlanan kusurlar, baslica islemin
hatali, 6zellikle haksiz kazang elde etmek amaciyla yapilmasindan kaynaklanir. Baglica
bu kusurlar]’2’38;

e Pastirma tam kurumadan ¢emenlendiginde, pastirmanin tekstiirii yumusak, rutubet
miktar1 da fazla olur.

e Pastirmanin ¢cemeni yas iken tiiketime sunuldugunda ¢emen tabakasi, gevsek ve
rutubetli oldugundan agirhigi fazladir ve kuruma tam olmayacagi i¢in pastirma
cabuk bozulabilir.

e Cemen kalinlhigi Tiirk Standartlar1 Enstitiisii’niin Pastirma Standardi’nda on
goriildigi sekilde olmamasi (yapilan smiflandirmada pastirmalar 1yi (1-2 mm), orta

(2-4 mm) ve kaba (4-6 mm) olmak iizere ii¢ grupta degerlendirilmektedir).
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e FElverigsiz sartlarda uzun siire pastirmanin muhafaza edilmesi, cemen tabakasinda
dokiilmelere neden olabilir.

e Yapildigi yil satilmayan pastrmalar tekrar c¢emenlenip satisa sunuldugunda
pastirmalarin ¢emenleri kaldirilip bakildiginda et kisminin normalden fazla kuru ve
siyah-kirmiz1 renkte oldugu gozlemlenir. Ayrica, bu tip pastirmalarda, ¢emenle et
kismi arasinda ve genellikle sak yerlerinde halk arasinda et kurdu veya giivesi adi
da verilen bir kinkanathist (Dermestes lardarius, post kinkanatlis1) larvalarinin
(kurtcuk) varlig1 s6z konusudur.

2. 2. Glukono Delta Lakton

Glukono delta lakton (GDL), ince, beyaz, hemen hemen kokusuz kristal toz
seklindedir. Kimyasal adi, D-Glukono—1,5-lakton (E 575)’dur. Kimyasal formiilii

CeH100¢’dir. Molekiil agirhigit 178,14 g/mol’diir. D-glukonik asitin siklik 1,5-

intramolekiiler esteridir. Sulu ortamda D-glukonik asitin (%55-%66) ve delta- ve gama-

laktonlarin denge karisimimna hidrolize olur. Su ve etanol da kolayca ¢oziiniir”.
Ramachandran ve ark™®. yapmis olduklar1 caligmada, glukono delta lakton’un

molekiil formiili Sekil 3’de verilmistir.

CH,OH
C=C
H © . H—CI _oH |
- H \ ') HC:I—CI -H b
OH H H_-.Iz —oH
o e
¥y o CH O

Sekil 3. Glukono Delta Lakton’un Molekiil Formiilii.
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Gida katki maddesi olarak GDL’nin toplum saghgi agisindan bir risk
tasimadigr 1986 yilinda JECFA (Gida Katkilar1 Uzmanlar Komitesi) tarafindan
onaylanmis; FAO (Gida Tarim Orgiitii) ve WHO nun (Diinya Saglik Orgiitii) birlikte
olusturdugu Experler Komitesi 1974 yilinda GDL’nin gida katki maddeleri sinifina ve
1986 yilinda da FDA (Gida Ilag idaresi) GRAS (Tiiketimi Sakimncali Olmayan
Maddeler) listesine almistir. Ayrica Kodeks Alimentrus Komisyonu, GDL’nin
besinlerde asitlendirici olarak kullanilmasma izin vermis ve miktariyla ilgili bir
smirlama getirmemistir. GDL sik olarak; Siit endiistrisinde siitiin ve peynir pihtisinin
sicakliga kars1 dayanikliligini gelistirmede, sucuk gibi et {irtinlerinin {iretiminde asitligin
kontrollii bir sekilde saglanmasmnda kullamilir'****.

Et iirtinlerine GDL, iiriiniin ¢esidine bagli olarak 100 kg et i¢in 28 g'dan 440
g'a kadar katilabilmektedir. Ac1 ve beyaz bir toz formunda olan glukono delta lakton,
glikozun baska bir formu olup, fonksiyonunu sulu ortamda hidroliz olarak glukonik

aside doniismek suretiyle gostermektedir (Sekil 4)**+*°.

CH.,OH CH.OH
OH -H.0 O
OH CO0OH # OH O
OH HhO OH
OH OH
Glukonik asit Slukono delta lakton

Sekil 4. Glukono Delta Lakton’un Glukonik Aside Hidrolizi

GDL’nin hidroliz hiz1 sicaklik, pH ve GDL orani yaninda su miktari,

tamponlama kapasitesi ve diger katki maddelerine de (askorbik asit, seker) baglidir.
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Asit ile lakton arasindaki dengenin kurulmasiyla sonu¢lanan dontisiimle birlikte pH
diismektedir. Bu oOzelligi ile olgunlastirma ve yapisal olusum stabilizatoriidiir.
Kiirleme yardimci maddesi olarak kullanilmaktadir. Diisiik miktarlarda glukono delta
lakton, islem goren gidalarda yaygin olarak kullanilmaktadir ve herhangi bir saglik
problemine yol agmamaktadir. Gidalara katilan GDL’nin bir baska fonksiyonu da
pH'y1 diisiirmesi sonucu, nitritten nitrosomiyoglobin olusumunu ve kiir edilmis et
rengini saglamasidir®***.

Soyutemiz ve Ozenir'’ tarafindan bildirildigine gore, et irinlerinde
kullanilan nitrit miktarmi azaltabilmek i¢in nitrit kiirleme tuzuyla birlikte GDL’nin
kullanilmas1 gerektigini ve GDL’nin renk olusumuna zarar1 olmadan bunu
saglayabilecegini belirtmistir.

Et triinlerine GDL katilmasi, antimikrobiyel amacla katilan nitriti 1/3
oraninda azaltmaktadir. Nitrat1 nitrite pargalama veya nitriti indirgeyerek
nitrosomiyoglobin olusumuna yardimc1 olan bu gorevinin yaninda, bu proseslerin
kolayca olusabilmesi i¢in uygun pH degerlerini sagladigi i¢in renk olusumu, renk
kalicihg1 tizerine de etkilidir. GDL gibi asidik karakterdeki kiirleme islemini
hizlandiricilar; kiirleme islemi sirasinda tiriiniin pH’simni diisiirerek tiriinde daha degisik
ve olumlu bir tat ve aroma olusturur, renk olusumunu hizlandirir, nispeten
antibakteriyel etki gosterir ve bir¢ok enzimin aktivitesini limitleyerek kiirleme islemi
iizerine olumlu etkide bulunurlar. Bu tip kiirleme hizlandiricilarmin ilave edildikleri
irlinde renk olusumunu, bazi iirlinlerde 1-1,5 saatten 15-30 dakikaya kadar
diistirebildikleri belirtilmektedir. Buna ilaveten GDL bakteriyel kontaminasyon riskini
azaltmak ve tiriin tekstiiriinii gelistirmek amaciyla da salam ve sosislere katilmaktadir.

Sucuk tizerinde yapilan bir arastirmada GDL kullanilarak iiretilen sucuklarda pH’ nin



21

6 saat igerisinde 5,2’ye diistiigii saptanmistir. pH’daki bu hizli diisiis nedeniyle GDL
iceren tirlinlerin daha hizli bir sekilde kuruyarak olgunlastiklar: belirtilmistir. GDL,
olgunlagsmanin baslangi¢ saatlerinde hizli pH diislisiine neden oldugundan laktik asit
olusturan mikroflora i¢in seleksiyon avantaji saglamaktadir. pH’daki hizli diistis ile
gram negatif mikrofloranin inhibisyonu daha fazla olmakta ve sayida 6nemli azalma
olmaktadir. Ancak, pH’da ¢ok kisa zaman dilimi icerisinde meydana gelen bu
diisiistin micrococcus-staphylococcus ¢ogalimini engelleyici etkisi bulunmaktadir. Bu
istenmeyen etki nedeniyle, GDL kullanilan recetelerde, nitrata yer verilmemesi
gerekmektedir. Uretimde nitrit kullanilmas1 durumunda, diisiik pH’da nitritin, nitrit
okside indirgenmesi daha hizla gerceklesmektedir. GDL sadece nitritlerle birlikte
kullanilmaktadir. GDL katilmig {iriinlerde nitrit miktarini tigte birine kadar indirmek
miimkiindiir. Hizl1 yapilagsma sayesinde iirlin dilimlenebilir 6zellik kazanir. Ancak, ilk
gilinlerde nem kayb1 ¢ok yiiksek oldugundan ortam bagil nemine ve hava akim hizina
dikkat edilmelidir. Hizli pH diisiisiine paralel olarak proteolitik ve lipolitik etkili
mikroorganizmalarin  ¢ogalmasin1  engellediginden, ortaya c¢ikabilecek kalite
kusurlarinin Oniine gegcilebilir. Haglanmis {riinlerde de renk stabilizatorii olarak
kullanilmaktadir. Bu amagla katildiginda, ¢ig iirtinlerde katilan miktarin tigte biri
kullanilmalidir®***,
2. 3. Starter Kiiltiirler

Starter kiiltiirler, fermente et iirlinlerine, goriinlim, tat, aroma ve koku gibi
ozellikleri gelistirmek, dayaniklili§i artirmak, olgunlastirma siiresini kisaltmak ve
kontrol etmek amaciyla katilan, spesifik 6zellikleri nedeniyle se¢ilmis saf veya karisik
kiiltiir halinde kullanilan sagliga zararli olmayan mikroorganizmalardir. ilk kez 1919°da

Cesari tarafindan Debaryomyces tiirlerinin ¢ig iirtinde kullanilmasiyla starter kiiltiir
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uygulamalar1 baglamistir. Ancak 60°l1 yillarda ticari kullanimi yayginlagsmistir. Bugiin

teknolojide gelismis tlkelerin cogunda starter kiiltiirlerden yararlanilmaktadir. Cig

iirinlerde olgunlasma, renk olusumu, tat ve koku gibi 6zellikleri gelistirmek amaciyla

katilmaktadir. Et {irlinlerinde kullanilan starter kiiltiirler canli mikroorganizmalardir.

Uriiniin kalitesini ve raf dmriinii uzatici etki yaparlar, iiriiniin besin degerini artirirlar.

Starter kiiltliriin fonksiyonlari1 yerine getirebilmesi i¢in, fermente iiriinlerin yiizeyinde

ve i¢inde hakim durumda bulunmasi gerekmektedir. Bir mikroorganizmanin et

sanayinde starter kiiltiir olarak kullanilabilmesi i¢cin asagidaki 6zellikleri gostermesi

zorunludur™**.

e Mikroorganizma halofilik 6zellik gostermeli, nitrit tolerant olmalidir.

e (Caligma sicaklik araliklar1 15-43°C olmalidir (optimum biiyiime sicakligi ¢ogu
starter kiiltiir i¢in 30-37°C, bir ¢ogu i¢in 31°C’dir.

e Starter kiiltlirler patojen, toksik ve mutajen 6zellik gdsteren metabolitler ve biyojen
aminler iiretmemelidir.

e Laktik asit bakterileri kullaniliyorsa mutlaka homofermentatif olmalidir.

e Diger starter gorevi yapan maddeleri tolere etmeli veya sinerjist oOzellik
gostermelidir.

e Nitratlar1 indirgeyebilmeli, katalaz pozitif olmali ve hidrojen peroksit (H>O,)
iretmemelidir.

e Amino asitleri histamin gibi farmakolojik aktif aminlere ve hidrojen siilfiire (H,S)
parcalamamalidir.

e  Uriiniin tat ve kokusunu olumlu etkilemelidir.

Yar1 kuru veya kurutulmus fermente {irtinlerde Pediococcus cerevisiae,

Pediococcus  pentasaceus, Lactobacillus plantarum, Penicillium tiirleri gibi
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mikroorganizmalar tek basmna kullanilabildigi gibi Pediococcus cerevisiae ve
Lactobacillus plantarum veya Pediococcus cerevisiae ve Micrococcus tiirleri karigim
olarak kullanilabilir. Laktik asit bakterilerinin buradaki gorevi katilan sekerden
(genellikle glikoz) en kisa zamanda laktik asit iireterek pH’y1 diisiirmektir. Fermente
irlinler icin bilinen starter kiiltiirler Lactobacillus, Pediococcus, Staphylococcus,
Micrococcus, Debaryomyces ve Penicillum tiirleridir™*.,

Laktobasiller, gram pozitif, c¢ubuk bakteriler olup, spor {liretmezler,
aerotolerant Ozellikli anaerob mikroorganizmalar olup havanin oksijeni yerine
fermantasyon siirecindeki ag¢iga ¢ikan enerjiden yararlanirlar. Fermentasyon
ozelliklerine gore homofermentatiftirler ve heterofermentatifler olarak iki gruba
ayrilirlar. Homofermentatif laktik asit bakterileri ortamda bulunan sekerden laktik asit,
etil alkol ve karbondioksit (CO,) iiretirler. Et sanayinde kullanilan tiim laktik asit
bakterileri homofermentatif tiplerdir, heterofermentatif 6zellikli olanlar gaz iirettikleri
igin et sanayinde kullaniimazlar™*,

Teknolojik agidan bakildiginda laktik asit bakterilerinin optimum gelisme
sicakliklar1 onemlidir. Pediococcus acidilactici veya Pediococcus cerevisia 40°C’de,
Pediococcus pentasaceus ve Lactobacillus plantarum 30-35°C arasi, Lactobacillus sake
ve Lactobacillus curvatus daha diisiik sicakliklarda aktif olabilirler. Pediococcus’lar
8°C altindaki sicakliklarda gelisemezler. Laktik asit bakterileri tuz tolere etmeleri ile
fermente ¢ig {irilinlerin kuruma asamasinda yardimci olmaktadir. Pediococcus
acidilactici kismen tuza hassas olup, yiiksek tuz konsantrasyonunda ve 15°C’nin
altindaki sicakliklarda gelisemezz’M.

Micrococcus’lar ve Staphylococcus’lar Gram pozitif bakterilerdir. Aeorobik

ozellik gosterirler, oksijensiz ortamda gelisemezler. Halofilik 6zelliklidirler. %10 tuzlu
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ortamda gelisebilirler. Staphylococcus’lar, Micrococcus’lara gore anaerob ortamda daha
iyl gelisme gosterirler. Bu nedenle emiilsiyon sucuk iiretiminde Staphylococcus
carnosus, Micrococcus’lara gore daha fazla tercih edilmektedir. Staphylococcus’lar ve
Micrococcus’larin minimum gelisme sicakliklar1 10°C civarmdadir™*.

Kif ve mayalar fermente ¢ig iriinlerin {retiminde Onemlidirler. Bu
mikroorganizmalar aerob kosullarda tirerler ve {iriiniin dis ylizeyinde bulunurlar. Kiif ve
mayalar tarafindan iiretilen metabolitler iiriiniin renk, tat ve koku gibi 6zelliklerini
gelistirir ve lirliniin dayanikliligini artirir. Kiif ve mayalar {riinlerin yiizeyini oksijen,
151k gibi dis etkilerden korurlar, ayrica asir1 kurumaya ve zararli maya ve kiiflerin
kontaminasyonuna mani olurlar. Gelismeleri i¢in fazlaca besin maddesine gereksinim
duymazlar, diisiik pH ve diistik su aktivitesi degerlerinde gelisebilirler. Kiifler, mayalara
gdre daha diisiik su aktivitesi degerlerinde gelisebilirler™**.

Cig iirtinlerde mikroorganizma yliikiine gore gelisen prosesler; renk olusumu,
aroma gelisimi, dilimlenme 6zelligi ve dayaniklilik gelisimidir. Starter kiiltiirlerden
Micrococcus tiirleri nitrat ile kiirlenmis {irlinlerde nitratin nitrite parcalanmasini
saglamakta, pH’y1r disiirerek nitrosomyoglobin  olusumuna uygun ortam
hazirlamaktadir. Micrococcus’larm etkili olmasi icin en az 10°-107 kob/g miktarinda
olmalidir. Lactobacillus tiirleri ise glikoz ve diger sekerlerden laktik asit meydana
getirmekte, pH’y1 hizli disiirmekte, yiikselen asitlige bagli olarak iiriinde hizli
olgunlasma, hizl1 yap1 olusumu ve renk olusumu saglamaktadir. pH’ nin hizli diismesi
iiriin i¢in zararli olabilecek diger mikroorganizmalarin gelisiminde engellemektedir®**.

Ticari preparatlarda en az 10" kob/g mikroorganizma bulunmalidir.

Pediococcus ve Lactobacillus tirleri {iriiniin tat ve kokusunun olusmasmda etkili

olmaktadir. Ozellikle fermente iiriinlerde, homofermentatif mikrofloranin ortama hakim
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olmasi ile kontrollii fermantasyon sonucu, heterofermentatif etkili mikroorganizmalarin
iirtinde olumsuz sonuglar dogurmasina engel olunmaktadir. Mayalar ¢ig iirlinlerde renk
ve aroma gelisiminde etkindirler. Aerob olduklarindan ylizeyde faaliyet gosterirler.
Dumanlanmis iirlinlerde maya faaliyetine rastlanmaz. Kiiflerin ¢ig Triinlerde
kullannmiyla yiizeyde 151k ve oksijenin olumsuz etkisi ile kiif kaynakli mikotoksin riski
6nlenmis olur. Kiiflerin uygulamasi, dogrudan katilabilecegi gibi, 10° kob/g kiif
katilmis suya iiriinii batirma veya {iriin {lizerine piiskiirtme ile olabilmektedir. Derin
dondurulmus preparatlar veya ticari karigimlar halinde kullanima sunulan starter

kiiltiirler saf ve karisik olarak kullaniimaktadir™**.

Et tiriinlerinde starter kiiltiir olarak kullanilan 6nemli mikroorganizmalar®*

Tablo 5’de verilmistir.

Tablo 5. Fermente Et Uriinlerinde Starter Kiiltir Olarak Kullanilan Onemli

Mikroorganizmalar
Mikroorganizma Tiir Cins
Bakteriler Lactobacillus L. plantarum
L. sakei
L. curvatus
L. pentosus
Pediococcus P. acidilactici
P. pentosaceus
Staphylococcus S. xylosus
S. carnosus
Micrococcus M. varians
Mayalar Debaryomyces D.hansenii
Candida C. famata
Kiifler Penicillium P. nalgiovense

P. chrysogenum
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2. 4. Literatiir Bilgiler

Etlerin kiirlenmesinde temel madde olan tuz, iki temel amaci
gerceklestirmektedir. Birincisi, dehidrasyonla iiriinii korumak, ikincisi hosa gider lezzeti
saglamaktir. Ancak, tuzun tek basina kullanimi sert, kuru, tuzlu bir iirin olusumuna
neden olmakta ve iiriin rengi de tiiketici begenisine hitap etmemektedir'®"".

Heikal ve ark.”', pastirma kalitesi iizerinde tuzun 6nemli bir etkisinin
oldugunu, tuzun diisiik miktarlarmin su tutma kapasitesi ve tekstiirii gelistirirken,
tuzun yiiksek miktarlarinin proteinler iizerindeki denaturasyon ve agregasyonlara
neden olarak bu 6zellikleri olumsuz yonde etkiledigini bildirmislerdir.

Kiirlenmis biiytlik parca et {irlinlerinde arzulanan bir renk olusumu i¢in tuzun
tek basma yeterli olmadigi, tuza dogal olarak bulasmis olan sodyum nitrat ve/veya
potasyum nitratin etkisiyle {liriin renginin daha iyi olustugu ilk kez 1900%in ilk yillarinda
Polenske tarafindan ortaya konmustur. Bu yillardan sonra, et {irlinleri iiretiminde,
nitrat ve nitritin kullanimu iizerinde giiniimiize kadar bir¢ok calisma yapilmistir. Kiirleme
maddesi olarak nitrit ve nitratin et triinlerinde kullanimi ile iiriin renginin daha 1yi
olustugu, iriin lezzetinin daha iyilestigi, oksidasyona ve mikroorganizmalara karsi
korundugu saptanmustr™' ">,

Kiir aromasi olusumunda nitratin bakteriyel par¢calanmasi sonucu olusan
nitrit veya nitrik oksit, alkoller, aldehitler, inosin, hipoksantin ve siilfiir igeren ¢esitli et
bilesenleri ile reaksiyona girerek etkili olmaktadir™.

Bu konuda yapilan bir arastirmada nitrit veya nitrat ile kiir edilen etlerde

aromanin, sadece tuz ile kiir edilen etlere gore oldukca farkli oldugu, nitrit ve nitratin et

aromas1 lUzerinde olumlu etkilerinin oldugu belirtilmistir. Ayrica, arastiricilar kiir
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edilmis ¢ig et iriinlerinde arzu edilen aromanin olusumu i¢in liriinde 20-40 ppm
diizeyinde nitrit olusumunun yeterli oldugunu da tespit edilmistir’’.

Tim bu istenilen 6zelliklerine karsilik, nitrat ve nitrit kullanimimin insan
sagligini riske atmasi, yeni ¢alismalara yonlendirmistir. Nitritin zararl etkisi iki yonden
olugsmaktadir. Nitrit, bir yandan kanda oksijenin tasmmmasinda rol alan hemoglobini
metmyoglobine doniistiirerek oksijenin tasinmasini engellemekte, ayrica sistemik kan
basmcini diisiirmektedir. Ayrica, nitrit aminlerle ve amidlerle reaksiyona girerek
karsinojenik N-nitrozo bilesikleri olusturmakta, bu bilesikte viicutta mutajen ve
teratojenik etki gostermektedir. Bu nedenle kiirlenecek etlerde nitritin tiim islevlerini
yerine getirebilecek alternatif bir katki maddesi aranmis bir ¢ok arastirma bu konuda
yiriitiilmiistiir. Bundan dolay1 nitrit ve nitrat1 tamamen kullanim dig1 birakmak yerine,
kullaniom miktarmi azaltip, ilave bir katki maddesi kullanimi yoluna gidilmek iizere
arastirmalar yon degistirmistir. Et Uiriinlerinde nitrit miktarini azaltabilmek icin nitrit ile
birlikte GDL katilabilmektedir. Et {iriinlerine GDL katilmasi, antimikrobiyel amacla
katilan nitriti 1/3 oraninda azaltmaktadr***>%°,

Trop ve Kushelevsky®', protein ile glukon delta laktonun reaksiyonunu
O0lemek icin indirek bir yontem gelistirmisleridir. Nitrik asit saldirilarindan koruyan
lizin, tirozin, tireonin, arjinin ve serin protein kalintilari ile glukon delta laktonun
reaksiyona girdigini belirtmislerdir.

GDL’nin normal mikrofloradaki mikroorganizmalar iizerine herhangi bir etkisi
yoktur. GDL’nin kullanim1 sonucu 24 saat gibi bir siirede glukonik asit olusumuyla
asitlik artmakta ve aside duyarli arzu edilmeyen mikroorganizmalar kisa siirede

olumsuz kosullara maruz birakilmaktadir®®.



28

Andersen ve Cislaghi®, fermente edilmis salami iiretiminde kontrollii islem ve
glivenligi garantilemek i¢in baskm asidifikasyonun Onemini vurgulamis ve bu
asidifikasyonu kimyasal olarak GDL veya laktik asit bakterilerini i¢eren starter kiiltiir ile
saglanabilecegini belirtmislerdir.

Barringer ve ark.%, yapmis olduklar1 caligmada, etin raf dmriinii uzatmak i¢in
et ylizeyini toz sodyum eritrobat ve 3:1 oraninda GDL ve sodyum eritrobat karisimi ile
kaplamiglar, koliform, mezofil ve psikrotrof ve renk yoniinden incelemislerdir. Renk
yoniinden uygulama yapilan 6rneklerin kontrole gore daha iyi oldugu, GDL-sodyum
eritrobat karigimi Orneklerin, sodyum eritrobat’dan daha kirmizi oldugunu tespit
etmislerdir.

Asplund ve ark.®, yiiksek sicaklik uygulanan sosislerde ciddi sorun olan
Bacillus cereus gelisimi (>10° kob/g) iizerine yapmis olduklar1 calismada, GDL,
sodyum eritrobat ve sitrik asit ile sodyum nitrit ve tuz kombine kullanmislar, Bacillus
cereus gelisimini smirladigini veya tamamen inhibe ettigini belirtmislerdir.

Qvist ve ark.”’, yapmis olduklar1 ¢alismada, Bologna tip sosisleri; kontrol, %2
sodyum laktat ilave edilen, %2 sodyum laktat ve %0,25 glucono delta lakton ilave
edilen, %2 sodyum laktat ve %0,5 glucono delta lakton ilave edilen olmak iizere 4 farkl
formiilasyon da tiretmislerdir. Sosis dilimlerini L. monocytogenes serotip 1 ve 4 karigimi
ile inokiile etmislerdir. Ornekleri vakum ambalajda paketleyip 5 ve 10°C’de 35 giin
depolamuglardir. 5°C’de depolanan kontrol grubu oérnekler ve 10°C’de kontrol grubu
ornekler ve laktat grubu 6rnek (GDL eklenenler hari¢) L. monocytogenes hizli gelisme
gosterdigini, GDL’nin L. monocytogenes varligii sinirlamis oldugunu belirtmislerdir.

Maijala ve ark.68, yapmis olduklar1 ¢calismada, 6 kiyma 6rnegini; %0, %0,5 ve

%1,0 oraninda GDL ekleyerek, 3 gruba aymrmuslardir. Ornekleri 20-22°C’de 7 giin
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inkiibe etmislerdir. Biyojenik amin miktar1 ile birlikte pH, su aktivitesi, laktik asit
bakteri, fekal streptokok, koliform ve toplam mikroorganizma miktarlarin 6lgmiislerdir.
fekal streptokok, toplam mikroorganizma, koliform, histamin ve putreskin miktar1 ve
pH’nin 6nemli derecede diistiigiinii belirlemislerdir.

Andersen ve Cislaghi®, Fermente iriinlerde yapmis olduklar1 ¢alismada
GDL’nin sucukta dogal mikrofloraya etki etmedigini kontrolli bir asit gelisimi
sagladigmi belirtmiglerdir.

Pate ve ark.”’, 72 caprazlanmig, 3 farkl agirlik araliklariyla kesilmis ham
parcalarini (68,2, 90,9 ve 113,6 kg) GDL’nin 3 farkli konsantrasyonu (0, 30 ve 60 g/L)
ve 2 kiirleme periyodunu (1 veya 14 giin) arastirmiglardir. Kiirlemeyi takiben kemiksiz
hamlardan elde edilen 6rnekleri ¢esitli zaman araliklarinda (0, 30, 60, 90, 120, 150, 180
ve 1440 dk) 1518a maruz (200 ft-c) birakmis ve nitrik oksit ile total pigmentleri sirasiyla
aseton/su ve aseton/asit ile ekstrakte etmislerdir. 1-14 giin olgunlagma siirelerinde
hamlarin  renk  stabilitesi ve renk formasyonunda oOnemli farkhiliklar
gozlemlememislerdir. Nitrik oksit, total pigment formasyonu ve total pigment stabilitesi
iizerine glukon delta laktonun etkisinin en fazla maruziyet araliklarinda 6nemli derecede
olmadigint ve yapmis olduklar1 kimyasal analizlerle glukon delta laktonun eklenen
miktarmin artmast ile hamlarm nem igeriginin Onemli derecede azaldigini
gostermislerdir. Ayrica yag, kloriir, ve kiil diizeylerinin her {i¢ derisimdeki glukon delta
lakton muamelesi ile degismedigini fakat kalint1 nitrit seviyesi 1 giinliik olgunlasma
periyodu sonunda ekstakte edilen hamlarda 30 g/l GDL i¢in 6nemli derecede diisiik
oldugunu belirtmiglerdir.

Buncic ve ark.”’, yapmis olduklar1 c¢alismada, fermente sucuklarda

Lactobacillus plantarum starter kiiltiiri ve GDL kullanmislardir. 15 giinliik depolama
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periyodu sonunda, histamin, tiramin, tirosin, pH, lactobasil sayisi ve organoleptik
degerlendirmelerini yapmiglardir. Organoleptik analizde GDL’lu grubun daha ¢ok kabul
gordiigiinii belirtmiglerdir.

Barmpalia ve ark.”’, L. monocytogenes’in kontaminasyonun kontrolii i¢in
yapmis olduklar1 ¢calismada, domuz bolognasinda GDL, sodyum diasetat ve sodyum
laktat’in antilisterial etkilerini arastwrmuslar. GDL katilan grup da L. monocytogenes’in
daha ¢ok inhibisyonu oldugunu belirtmislerdir.

Maijala ve ark.”?, tarafindan yapilan bir ¢alismada, kiyma érneklerine GDL
ilave edilerek saglanan pH azalmasinin biyojen aminler iizerine etkisi arastirilmistir.
GDL ilavesi ile kontrol grubuna gore, hizli bir pH diisiisii yaninda toplam bakteri,
koliform, fekal streptok sayilar1 ile histamin ve putresin seviyelerinde de onemli bir
azalma saglanmistir. Ancak laktik asit bakterileri etkilenmemistir.

Yagh ve Ertas”, yapmis olduklar1 ¢caligmada, pastirma iiretiminin tuzlama
(kiirleme) asamasinda tuz ve sodyum nitrit ile birlikte 0, 150, 300 ve 450 mg/kg sodyum
askorbat kullanilmis ve pastirmanin bazi kalite 6zelliklerine etkisi arastrmislardir.
Sodyum askorbat kullanimimin ve miktarmin pastirmanin penetrometre degerine ve pH
degerine etkisinin olmadigmi belirlemislerdir. Ancak askorbat yagin oksidasyonunu
engellemis ve kalinti nitrit miktarmin azalmasina neden oldugunu tespit etmislerdir.
Sodyum askorbat kullanim1 duyusal renk begenirligini artirirken, ¢igneme hissi ve
lezzet {izerine etkili olmadigini belirtmislerdir.

Tekinsen ve ark.”®, sorbik asitin cemende kullamilabilme imkanlarmi ve
pastirmanmn mikrobiyel kalitesine etkisini belirlemek amaciyla yapmis olduklar:
calismada; geleneksel teknikle iirettikleri deneysel pastirma numunelerinde, ¢emen

hamurunun (% 50 su, % 15 ¢emen unu, % 20 sarimsak ve % 15 kirmiz1 biber) sarimsak
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oran1 % 25, % 50 ve %75 oraninda azaltilmig, Her bir sarimsak diizeyini igeren ¢emen
hamuruna ylizde olarak 0, 0,15 ve 0,30 oranlarinda potasyum sorbat ilave etmislerdir.
Numuneler iiretimden hemen sonra ve muhafazanin 7., 15., 30. ve 60. giinlerinde
mikrobiyel kalite nitelikleri (genel canli, maya-kiif, Lactobacillus, Staphylococcus-
Micrococcus ve Enterobacteriaceae mikroorganizmalar1) yoniinden incelemislerdir.
Numunelerin liretimden hemen sonra ve muhafaza siiresinde genel olarak et ve ¢gemen
kisimlarindaki genel canli, maya, kiif, Lactobacillus, Staphylococcus-Micrococcus ve
Enterobacteriaceae mikroorganizma sayilarinda ¢emendeki sarimsak oranmin
azalmasina bagli olarak artis gozlemlemisler; ancak, ¢cemen hamuruna ilave edilen
%0,30 oranindaki potasyum sorbatin mikroorganizma sayilarindaki artis1 6nemli dlciide
engelledigini belirlemiglerdir. Sarmmsak orani % 25 oraninda azaltilan ve % 0,30
potasyum sorbat ihtiva eden ¢emenle iiretilen pastirmalarin mikrobiyel stabilitesinin,
diger gruplara gore, iistiin kalitede oldugu belirtmislerdir.

Yetim ve Cankaya”, tarafindan yapilan arastrmada, pastirma iiretiminde
kullanilan CaClL'lin pastirmanin kalite kriterleri iizerinde 6nemli diizeyde etkili
olmadigi, ancak tliretimde kullanilan salamura kiirleme yonteminin pastirma tiretiminde
rahatlikla kullanilabilecegi ve son iirlinde kuru kiirleme yontemi ile {iiretilen
pastirmalarin tuz ve kiil igeriginin salamura yontemine kiyasla 6nemli bir artisa neden
oldugu belirtilmistir. Arastirmada kuru kiirleme ile iiretilen pastirmalarda kiil miktari
%7,57-8,58, tuz miktar1 %6,25—7,23 arasinda, salamura kiirleme ile iiretilen pastirmalar
da ise kiil miktar1  %6,45-7,03, tuz miktar1 = %5,12-5,65 arasinda degismistir
Aragtiricilar, 0,5 cm kalinlhiginda dilimlenmis pastirmalarda L degerini 29,34-34,74, +a

degerini 7,88—11,50 ve +b degerini 0,69-3,21 arasinda belirlemislerdir
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Askar ve ark.”®, pastirma iiretiminde kullanilan tuzun %40'1 oraninda KCl
veya K-Laktat ikamesi iizerine yaptiklar1 ¢alismada, K-Laktatin iriiniin gevreklik,
renk, flavor ve genel kabul edilebilirlik gibi duyusal 6zelliklerini olumsuz ydnde
etkilemedigini tespit etmislerdir. Arastiricilar KCI veya K-Laktat igeren 6rneklerde
total bakteri ve kiif sayis1 agisindan oOnemli farkliliklarin olmadigmi, 2 haftalik
depolama sonucunda KCl veye K-Laktat iceren orneklerin ortalama olarak 4x10°
kob/g laktik asit bakterisi icerdigini ve higbir Ornekte Sal/momnella bulunmadigmni
belirtmislerdir.

Giiner ve ark.”’, pastrmanm bazi kimyasal, mikobiyolojik ve duyusal
ozellikleri tizerine kuru tuzlama yerine tuzlama c¢Ozeltisinin enjeksiyonunu ve
tamburlama etkisini arastrmislardir. pH degeri, nem ve tuz igerigi ilizerine tuzlama
tekniklerinin etkisinin 6nemli oldugunu bildirmislerdir. Bir taraftan da tamburlamanin
kuru tuzlanan pastrmanm nem igerigini 6nemli derecede artirdigin1 ve tuzlama
cozeltisinin enjekte edildigi pastirmanin nem igeriginin ise dnemli derecede azalttigini
gostermiglerdir. Tamburlama ve tuzlama ¢ozeltisinin enjeksiyonunun Staphylococcus
aureus, halofilik ve laktik asit bakterisinde 6nemli derecede artisa sebeb oldugunu ve
kuru tuzlanan pastirmanin tamburlanmis tuzlama ¢ozeltisi enjekte edilen pastirmadan
daha 1iy1 renge ve gorilinlise sahip oldugu belirlemislerdir. Ayrica, tamburlanan ve
tuzlama c¢ozeltisi enjekte edilen pastirmanin renk ve goriiniimiindeki Onemsiz
derecedeki artig skorlarinin, tamburlanan ve kuru tuzlanan pastirmanin tat, doku ve
goriiniim skorunda goriindiigiinii belirtmislerdir.

Kat1®, yaptig1 arastirmada, geleneksel pastirma iiretim metoduna %7'lik
salamura enjeksiyonu ve tamburlama yontemi ile iiretilen pastirmalarda belirlenen

kimyasal, duyusal ve mikrobiyolojik 6zelliklerin, geleneksel metotla iiretilen pastirma
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verilerine benzer oldugunu tespit etmistir. Arastirma verilerine gore son iiriinde su
miktar1 % 47,8, pH 6,32 olarak tespit edilmistir. Toplam aerob bakteri say1s1 5,4x10°
kob/g, S. aureus sayis1 2,1x10% kob/g olarak belirlenmistir. Pastirmalarda koliform
grubu bakterilere ise rastlanilmamaistir.

Yapilan arastrmalarda kiirleme ve kurutma prensibi ile liretimi yapilmakta
olan pastirmada dogal mikrofloraya bagl kismi bir fermantasyonun oldugu pastirma
iretiminde farkl starter kiiltiir kullaniminin proteolitik ve lipolitik aktiviteyi artirdigi,
buna bagl olarak da son iiriin 6zelliklerini iyilestirdigi tespit edilmistir’ .

Aksu ve Kaya®, Pastirmanin yag asit kompozisyonu iizerine farkli ticari
starter kiiltiirlerin etkilerini incelemisler ve pastirmanin imalatinda ticari starter
kiiltlirlerin  (Staphylococcus carnosus, Staphylococcus carnosus + Lactobocillus
pentosus, Staphylococcus xylosus + Lactobacillus sakei) kullannmmm yag asit
kompozisyonu iizerinde 6nemli etkilerinin oldugu gozlemlemislerdir. Ayrica yag asit
kompozisyonu iizerine her starter kiiltiiriiniin etkisinin farkli oldugunu ve yag asit
kompozisyonundaki degisimin biiyiik bir bdliimii pastirma iiretimindeki tuzlama
asamasinda gerceklestigini belirtmislerdir. Son olarak, starter kiiltlirler ile iiretilen
pastirma Orneklerinin TBA degerlerinin kontrol grubuna gore daha diisiik oldugunu
gostermislerdir.

Aksu ve Kaya®, tarafindan yapilan bir arastirmada da potasyum nitrat ve
Staphylococcus carnosus+Lactobacillus pentosus starter kiiltiirii kullanarak pastirma
iiretimi yapilmig, nem miktarinin kontrol grubu pastirmalarda ortalama %38,06, starter
kiiltiirlii pastirmalarda %37,27 olarak tespit edildigi belirtilmistir. Uretilen pastirmalarda
protein tabiatinda olmayan azotlu madde miktar1 kontrol ve starterli 6rneklerde sirasiyla

%35,47 ve %6,11 olarak belirlenmistir, Arastiricilar kullanilan starter Kkiiltiirlerin
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proteolitik etkilerinin olmas1 ile starter kiiltiirli pastirmalarda protein tabiatinda
olmayan azotlu madde miktarini kismen yiikselttigini de tespit etmislerdir

Aksu ve Kaya®, salamura ve kuru kirleme ile Staphylococcus
carnosus+Lactobacillus pentosus starter kiltliri kullanimmin pastrmanin  bazi
kimyasal, fiziksel ve mikrobiyolojik 6zelliklerine etkisini inceledikleri ¢alismalarinda;
kiirleme yonteminin nem ve pH lizerinde etkili oldugu belirtilmistir. pH degerinin kuru
kiirleme yOntemi uygulanan orneklerde ortalama 5,67, salamura kiirleme yontemi
uygulanan Orneklerde ise ortalama 5,71 olarak tespit edilmistir. Kuru kiirleme yontemi
ile iiretimi yapilan pastirmalarda nem miktariin kontrol pastirmalarda %38,03, starter
kiiltiirlii  pastirmalarda  %37,81, salamura kiirleme yOntemi ile {iretimi yapilan
pastirmalarda nem miktar1 kontrol pastirmalarda %36,28, starter kiiltiirlii pastirmalarda
%37,63 oldugu belirtilmistir.

Aksu ve Kaya®, tarafindan yapilan arastirmada sodyum nitrit kullanilarak
iiretilen pastirmalarda Staphylococcus carnosus, Staphylococcus
carnosus~+Lactobacillus pentosus ve Staphylococcus xylosus+Lactobacillus sakei
starter kiltiirlerinin {iretim asamalarinda gelisme durumlar1 ve son {iriin 6zelliklerine
etkileri incelenmistir. Starter kiiltiirlerin pH ve NPN degerleri iizerinde oOnemli
etkilerinin oldugu belirlenmistir. Pastirmalarda pH degeri 5,62-5,98 arasinda, NPN
miktar1 ise %4,98-5,38 arasinda degismistir.

Aksu ve ark™, farkli starter kiiltiirlerin (Staphylococcus —carnosus,
Staphylococcus carnosus~+Lactobacillus pentosus ve Staphylococcus
xylosus+Lactobacillus sakei) pastirmanim, miyofibriler proteinleri iizerine etkilerini

inceledikleri ¢alismalarinda starter kiiltlir kullaniminin myofibriler parcalanmay1
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artirdigint ve en fazla artisinda S. carnosus+L. pentosus ticari starter kiiltliriiniin
sagladigini tespit etmislerdir.

Aktas ve ark.®’, pastirma iiretim prosesi boyunca miyofibriler proteinlerdeki
farkli ticari starter kiiltiirlerin etkilerini (Staphylococcus carnosus, S. carnosus +
Lactobacillus pentosus ve Staphylococcus xylosus + Lactobacillus sakei), differansiyal
taramal1 kalorimetri yontemini kullanarak arastirmislardir. Pastirma iiretim asamasinda
miyozin ve aktinin termal stabiliteleri onemli derecede azaldigini belirtmisler ve aktinin
miyozinden daha az etkilendigini gostermislerdir. Ayrica pastirmanin miyofibriler
fraksiyonu S. carnosus ile glicliikle denature edildigini, fakat daha belirgin
denaturasyon S. carnosus + L pentosus ile elde edildigini tespit etmislerdir.

Aksu ve ark.*®, yapmis olduklar1 ¢alismada, pastirma tiretiminde koruyucu
mikroorganizma kiiltiirlerinin Escherichia coli O157:H7 {izerine etkisini incelemek i¢in
Escherichia coli O157:H7 ile kontamine edilmis sigir etinden pastirma tretmislerdir.
Escherichia coli O157:H7 ile kontamine edildikten sonra etleri, kontrol grubu ve
koruyucu kiiltiir katilmis grup (Lactobacillus sakei+Staphylococcus xylosus) olarak iki
gruba ayirmislardir. Sonug olarak pastirma tiretiminde Escherichia coli O157:H7 nin
azalmasini etkileyen en onemli faktoriin kurutma siiresi icinde kaybolan su miktari
oldugunu belirtmiglerdir.

Katsaras ve ark.”’, pastirma iiretimindeki fiziksel ve kimyasal degisimleri
incelemek amaciyla ii¢ farkli deneme yiiritmiislerdir. Birinci denemede iki kiirleme
karigiminin etkisi incelenmis ve sonucta nitrat ve nitrit kullanilarak iiretilen pastirmalar
arasinda Onemli farkliliklarin olmadigim, ancak kiirleme maddesi olarak nitritin
kullanildig1 pastirmalarin daha yiliksek a* degeri gosterdigi ve bu sonucun duyusal

analizlerle korelasyon halinde oldugunu tespit etmislerdir. Ikinci denemede ise starter
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kiltiirler (L.curvatus+S.carnosus ticari karigik kiltiir; M. varians monokiiltiirii)
kullanilarak daha kaliteli pastirma tretilebildigi, her iki kiiltliriin nitrat rediiktaz
aktivitesi acisindan farklilik gosterdigi ve en iyi renk sonuglarmni starter kiiltiir olarak
M.varians monokiiltiiriiniin kullanildig1 pastirmalarin verdigi belirlenmistir. Ugiincii
denemede ise tuz miktar1 azaltilmig ve starter kiltiirlii ve kiiltiirsiiz pastirmalar
iiretilmistir. Deneme sonucunda starter kiiltiir kullanilmasi halinde tuz miktarinin
azaltilmasinin kaliteyi olumlu ydnde etkiledigi, mikrokok ve stafilokoklarin renk
olusumunu hizlandirdig1 ve stabiliteyi artirdigi, laktik asit bakterilerinin ise pH'y1
diisiirerek konsistens iizerinde olumlu etkide bulundugu belirlenmistir

Aksu ve Kaya®, pastirma iretiminde Staphylococcus — carnosus,
Staphylococcus carnosus~+Lactobocillus pentosus ve Staphylococcus
xylosus~+Lactobacillus sakei starter kiiltiir preparatlarinin kullanilmasinin son {iriin
ozelliklerine etkisini inceledikleri ¢aligsmalarinda; pastirma {iretiminde starter kiiltiir
kullaniminin pH iizerine 6nemli derecede etki ettigi belirtilmis, pH degerinin laktik asit
bakterisi igeren karisik kiiltiirlii pastirmalarda daha diisiik bulundugu, karigik kiiltiirler
arasinda ise pH degerini en fazla Sxylosus+L.sakei kiiltliriiniin degistirdigi
bildirilmistir.  NPN  degerinin  kontrol pastrma gruplarinda  %4,66-%5,02,
Staphylococcus  carnosus+Lactobocillus  pentosus  kiiltiiri  kullanilarak  yapilan
pastirmalarda %4,94-%5,22 arasinda oldugu belirtilmistir. Nem miktarinin ise kontrol
grubunda %41,25-%46,18, Staphylococcus carnosus+Lactobocillus pentosus kultlri
kullanilarak yapilan pastirmalarda %41,79-%44,06 arasinda oldugu tespit edilmistir.

Elmal ve ark.*”, Tiirkiye’de satilan pastirmalarm mikrobiyolojik ve kimyasal
parametlerini inceledikleri ¢alismada, toplam aerob mezofilik bakteri ve lactobacillus

spp. sayis1 Orneklerde 10° — 10® kob/g arasinda, 60 Srnekte %53.3’iinde toplam aerob
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mezofilik bakteri sayisi ve %48,2°sinde lactobacillus spp. sayist 10° kob/g.
Staphylococcus ve micrococcus spp. 10°-107 kob/g arasinda, %46,6’s1 10" kob/g.
Enterobactericeae ve Koliform grubu bakteri sayis1 <10* ve 10° kob/g arasinda (ayr1
ayr1 %63,3 ve %90.0), cogunlugu <10” kob/g iken %25°i 10° kob/g, %8,33’ii 10* kob/g
olarak belirlemislerdir. Kiif ve Enterococcus spp. sayist <10* ve 10" kob/g arasinda,
%56.6’s1 ve %41,6’s1 10° kob/g civarinda bulunmasma ragmen, S. aureus, E. coli,
Pseudomonas spp., siilfit indirgeyen anaeroblar ve mayalar tiim drneklerde <107 kob/g
olarak belirlenmistir. E. coli O157:H7 ve Salmonella spp. 25 g’da belirleyememislerdir.
pH seviyesi 5,39-5,80 arasinda, rutubet 41 6rnekte <%50 ve 19 6rnekte %51,2-%54,8
arasinda belirlemislerdir. Tuz miktar1 47 6rnekte <%38.,5 ve 13 6rnekte >%8,5 iizerinde
belirlenmistir. Arastirmacilarin yapmis olduklar1 bu ¢alismada kiif seviyesi TS 1071
pastirma standardinda belirtilen miktardan yiiksek olmasma ragmen, kimyasal ve
hijyenik kalitesini genel olarak iyi bulmuslardir.

Sancak ve ark.”, yapmus olduklar1 ¢alismada, Van piyasasindaki 5 firmaya ait
40 adet fermente sucuk ve 40 adet pastirma olmak iizere toplam 80 adet islenmis et
iirlinliniin nitrat ve nitrit seviyesini arastirmiglardir. Arastirmada pastirma Orneklerinin
nitrat igerikleri minimum 1,95, maksimum 176,19, ortalama 58,54+47,09 ppm, nitrit
icerikleri minimum 1,60, maksimum 49,87, ortalama 12,53+12,82 ppm olarak
belirlemislerdir. Inceledikleri tiim pastirma drneklerinin Tiirk Gida Kodeksi’ne uygun
oldugunu saptamiglardir.

inat”', yapmis oldugu ¢alismada, farkli zamanlarda iiretilen 40 adet pastirma,
iiretim prosesi boyunca (20 adet deneysel iiretim ve Ozel bir sirkette ticari olarak
dretilen 20 adet pastirma) mikrobiyolojik ve kimyasal olarak (pH ve a,) analiz

etmiglerdir. iretim prosesinin farkl asamalarinda (salamura sonrasi, yikama, baskilama,
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cemenleme ve kurutma islemi), et, buy otu tohumu unu (7rigonella foenum graecum L),
toz kirmiz1 biber, salamurada kullanilan tuz, ekipmanlar (bicaklar, parcalama kiitiikleri
ve baski makinesi) ve isci ellerinden toplam 240 adet ornek almislardir. Alinan bu
ornekler aerob genel canly, laktobasil, mikrokok/stafilokok, koagulaz pozitif stafilokok,
enterobakter, koliform bakteri sayisi, B.cereus, enterokok, Pseudomonacae spp.,
maya/kiif ve siilfit indirgeyen anaerob bakteriler yoniinden analiz etmislerdir. Analiz
bulgular1; yikama, baskilama ve ¢emenleme islemleri sonrasinda Aerob genel canli
sayisinin, ¢emenleme islemi sonrasi laktobasil, enterobakter, enterokok, mikrokok/
stafilokok ve maya/kiif sayilarmin, baskilama islemi sonrasi ise yiikseldigini
belirlemislerdir. Elde ettikleri veriler koliform bakteri sayis1 ve Pseudomonacae spp.
sayllarmin pastirma iiretiminde baskilama ve c¢emenleme islemlerinin 6nemli bir
kontaminasyon kaynagi olusturdugunu, isci elleri ve parcalama kiitiiklerinin de diger
kontaminasyon kaynaklarini olusturdugunu, buy otu tohumu unu ve toz kirmizi biber
ornekleri ise 0zellikle areob genel canli, mikrokok/stafilokok, enterbakter ve maya/kiif
acisindan sekonder kontaminasyon kaynagini olusturdugunu belirtmislerdir. Alinan
orneklerin pH ve a, degerleri sirayla 5,37-5,91 ve 0,83-0,98 arasinda oldugu
saptamislar, liretim presesi boyunca en diisiik aw degeri (0,83) ile aerob genel canli
sayisinin (3,30 kob/g) kurutma iglemi sonrasinda oldugunu, ticari pastirma orneklerinde
ay degerinin cemenleme islemi sonrasi 0,86’ya yiikseldigini belirtmiglerdir.

Arslan ve ark.”?, yapmus olduklar1 ¢alismada, patojen L. monocytogenes 4B
SLCC 4013 susunun arastirmacilar tarafindan tretilen pastirma Orneklerinde farkh
sicakliklarda canli kalma siiresini incelemislerdir. Pastrma yapiminda 2,51 x 10° kob/g
oraninda listeria igeren sigir but (m. gluteobiceps femoris, m. gluteus s.perficialis, m.

gluteus medius et profundus) eti kullanmiglardir. Et iki kisma ayirip, bir kismi normal
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tuz ile diger kismu ise 150 ppm NaNOs; igeren tuz ile tuzlamislardir. Pastirma
yapildiktan sonra vakumla ambalajlamislardir. Her gruptaki pastrmalarin bir kismi
market sicakliginda (+20°C), diger kism1 da buzdolabinda (+4°C) muhafaza etmislerdir.
Pastirma iiretim asamalarinda ve tlretimlerini takiben 0., 30., 60. ve 120. giinlerde
ornekler aerob canli mikroorganizma, laktobasil, leukonostok, pediokok (LLP), Listeria,
tuz, nitrat, nitrit, pH ve rutubet bakimindan incelemislerdir. 120. giinde market
sicakliginda muhafaza edilen nitrath pastrmalarda 6,5 x 10° kob/g aerob canli
mikroorganizma, 6,2 x10° kob/g LLP; % 6,92 tuz, % 39,10 rutubet, 77,37 ppm NOs3,
56,87 ppm NO, ve 5,32 pH nitratsizlarda ise bu degerler sirasi ile 9,8 x 10° kob/g,
4,4)(105 kob/g, % 7,32, % 40,53, 39,73 ppm, 43,43 ppm ve 5,27 saptamalara karsin;
her iki grupta da listeria iiremesi tespit etmemislerdir. 120. giinde buzdolabinda
muhafaza edilen nitrath pastirmalarda 1,6 x10° kob/g genel canli 4.9 x10° kob/g LLP,
2,6 x10° kob/g listeria % 6,63 tuz, % 38,57 rutubet, 111,23 ppm NOs, 42,70 ppm NO,
ve 5,49 pH, nitratsizlarda ise bu degerler sirasiyla 4.4 x10° kob/g, 4,7 x10° kob/g, 4,7
x10° kob/g, % 6,87, % 40,47, 60 ppm, 34,63 ppm ve 5,61 olarak saptamiglardir.
Listerialarin kullanilan dogrusal regrasyon modelinde market sicakliginda muhafaza
edilen nitrath pastirmalarda iiretimi takiben 61. giinde; nitratsizlarda ise 65. gilinde
yikimlandigi ve buzdolabinda muhafaza edilen pastirmalarda ise listerialarin
faaliyetlerinin devam ettigini gézlemlemislerdir.

Aksu ve Kaya”, Erzurum piyasasindaki 6 farkli isletmeden alman 48
pastirma 6rneginin bazi fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik 6zellikleri aragtirmislardir.
Mikrobiyoljik analizler sonucunda mikrofloraya laktik asit bakterileri ile Micrococcus
ve Staphylococcus cinsi bakterilerin hakim oldugunu belirtmislerdir. Microoccus /

Staphylococcus sayismi 4,00-7,45 log kob/g, laktik asit bakteri sayis1 3,75-7,89 log



40

kob/g ve maya-kiif sayis1 <2,00-5,76 log kob/g olarak tespit etmislerdir.
Enterbacteriaceae, koliform grubu bakteri ve E. coli sayilarinin genellikle saptanabilir
siniri altinda oldugunu belirlemislerdir. C.perfringens sayismin 44 6rnekte <1,00 log
kob/g oldugunu ve Orneklerin Salmonella, C.botulinum ve L.monocytogenes
icermedigini saptamislardir. Orneklerde nem miktar1 %38,98-51,51, tuz miktar1 % 2,74-
9,36, kalint1 nitrit 0,93-11,59 ppm ve kalmt1 nitrit/nitrat 39,35-522,35 ppm arasinda
degistigini, pH degerinin ise 5,68-6,08 arasinda oldugunu belirlemislerdir. 1-2 mm
kalinliginda dilimlenmis pastirmalarin L* degerini 32,05-50,00, a* degerini 13,66-36,63
ve b* degerini 6,67-20,54 arasinda bulmuslar ve incelenen kriterler acisindan isletmeler
arasinda 6nemli bir farklilik bulamamaiglardir.

Kaban™, pastirma iiretim siiresince ugucu bilesenlerin kompozisyonundaki
degisimi tespit ettigi arastirmada, pH degerinin iiretimin son asamalarinda arttigini,
iiretim boyunca a,, degerinin azalirken TBARS ve NPN diizeylerinin iiretim zamanina
bagli olarak arttigin1 belirlemistir. Arastirict son {iriin pH’smin ise 5,86+0,06, oldugunu,
NPN degerinin arttigmi ve son iirtinde 3,83+0,17 g/100g oldugunu belirlemistir.
Mikrobiyolojik analizlerin pastirmada baskin mikroorganizmalar olan Gram pozitif-
katalaz pozitif koku gdsterdigini belirtmistir.

El-khateib’®, en popiiler 125 musir et {iriiniin, 75 musir taze sosisi (EPS) ve 50
basterma’nin mikrobiyolojik kalitesini tespit etmistir. Toplam aerob mezofil bakteri
sayisinin (TAMB) ve bastermanin Lactobacillaceae sayismm 1,10% ile 9,10° kob/g
arasinda degistigini ve bastermanin Enterobacteriaceae, kiif ve maya sayilarinin ise
benzer oldugunu belirtmistir (<1,10* kob/g). Bastermamin sarimsak hamuru ve etin
yapay bir sekilde kontamine edilmis dilimleri, hamurun Salmonella typhimurium

bliylimesini  inhibe ettigini  gosterdigini  belirtmistir. EPS’nin TAMB  ve
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Enterobacteriaceae sayisinmn sirastyla 1,1 x 10* den 1x10®* ve 1 x 10 den 1x10" kob/g
degistigini ve Clostridium perfringens ve koagilaz pozitit Staphylococcus aureus igin
EPS’nin yaklasik % 26 ve % 29’nun pozitif oldugunu gostermistir. Salmonella’y1 ise
incelenen drneklerde belirleyememistir. Son olarak bakteriyolojik olarak iiretim ve satis
sirasinda Ol¢iilen EPS potansiyel saglik tehlikesi dogurabilecegini soylemistir.

Aksu ve Kaya’®, modifiye atmosfer ambalajlamanin M. Longissimus dorsi
kaslarindan Ttretilen pastirmalarin fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik O6zelliklerine
etkisini arastirdiklar1 caligmalarinda, dilimlenen pastirma 6rneklerini modifiye atmosfer
(50% N»+50% CO;) uygulayarak ambalamislar, iki farkli sicaklikta (4 ve 10°C) 150
glin depolamiglar ve depolama periyodu boyunca nem, pH ve protein tabiatinda
olmayan azotlu madde degerlerinin O6nemli diizeyde etkilendigi belirlemislerdir.
Pastirma orneklerinin pH degeri depolamanin baslangicinda 5,93+0,04, depolamanin
150. giliniinde 6,06+0,01, NPN degerinin ise depolama baslangicinda %4,77+0,07,
depolama periyodu boyunca diizenli bir artis gosterdigini, 150. giinde 4°C’de
5,25+0,08, 10°C’de ise 5,31+0,13’e yiikseldigini belirlemislerdir.

Anar ve ark.”’ dilimlenmis-vakum ambalajlanmis pastirmalar ile vakum
ambalajlama yapilmadan 4°C ve 20°C de 50 giin depolanan pastirmalardaki
mikrobiyal degisimi tespit etmislerdir. Arastiricilar, depolama sonunda toplam aerob
bakteri sayisinin 4°C'de muhafaza edilen vakumlu Orneklerde 1,4x10%-4,6x10’
kob/g, vakum uygulanmayan 6rneklerde 1,52x10%-6,7x10* kob/g, 20°C'de depolanan
vakumlu 6rneklerde 1.49x108-2.0x10° kob/g, vakumsuz orneklerde ise 2,59){108-7,5x106
kob/g arasinda degistigini belirlemislerdir. Ayni1 arastirmada toplam anaerop bakteri
sayisinda ise vakumlu Orneklerde daha fazla olmak iizere biitiin 6rneklerde artis

oldugu belirlenmistir. Arastiricilar, laktobasil sayisinin vakumlu orneklerde her iki
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depolama sicakliginda da arttigini, vakumsuz 6rneklerde ise degismedigini, maya-kiif
sayisinin ise vakumlu Orneklerde degismezken vakumsuz Orneklerde arttigim tespit
etmiglerdir. Sonu¢ olarak pastirmanin vakum ambalajlanarak 4°C'de saklanmasinin
uygun oldugu belirtilmistir.

Dogruer ve ark.”® Konya piyasasinda tiiketime sunulan pastirmalar
iizerinde yaptiklar: arastirmada toplam bakteri sayisini 1,7x10 kob/g, koliform sayisini
2,8x10 kob/g, Staphylococcus/Micrococcus sayisini 7,8x10° kob/g ve maya-kiif
sayisini 1,2x10° kob/g olarak tespit etmislerdir.

Ozdemir ve ark.”” Ankara’da tiiketime sunulan pastirmalarda mikrobiyal
mikrofloranin incelenmesi amaciyla yaptiklar1 caligmada, piyasadan temin edilen 80
adet pastirma numunesinde mikrobiyolojik, pH ve su aktivitesi (aw) degerlerini
saptamuslardir. Toplam mezofil aerob bakteri sayisi ile laktobasiller 10*-10° kob/g,
mikrokok ve stafilokoklar 10*-10" kob/g, enterobakteriler <2,0x10*-10* kob/g,
koliformlar <2,0x10°-10° kob/g, enterokoklar <2,0x10*-10* kob/g, pseudomonaslar ile
kiifler <2,0x10* kob/g, mayalar <2,0x10°-10° kob/g diizeyinde belirlemisler, koagulaz
(+) stafilokoklar ile siilfit indirgeyen anaeroblar saptama siurlari (2,0x10%, 1,0x10'
kob/g) altinda belirlemisler, salmonellalarin ise (25 g’da) bulunmadigini saptamislardir.
Pastirma numunelerinde, pH degerlerini ortalama 5,50, a, degerlerini ise 0,89

diizeyinde saptamislardir.
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3. MATERYAL VE METOT
3. 1. Materyal
3. 1. 1. Pastirmahk Etin Temini

Pastirma {iiretiminde materyal olarak kullanilan sigir M. longissimus dorsi
kaslar1 Erzurum piyasasindan temin edilmistir. M. longissimus dorsi kaslari, kesimden
24 saat sonra alinarak, hijyenik sartlar altinda laboratuvara getirilmistir ve kiirlemeye
almincaya kadar 4°C'de muhafaza edilmistir
3. 1. 2. Glukono Delta Lakton’un Temini

Arastirmada Merck KGaA, Darmstadt, Almanya firmasindan temin edilen glukono

delta lakton kullanilmistir.
3. 1. 3. Starter Kiiltiirlerin Temini

Arastirmada starter kiltliir olarak CHR-HANSEN (PEYMA-HANSEN),
Almanya firmasidan temin edilen Staphylococcus carnosus + Lactobocillus pentosus
iceren, {iretici firmanin par¢a halinde kiir edilmis kurutulmus et {iriinleri i¢in 6nerdigi
ticari kiiltiir kullanilmistir. Starter kiiltiirler kullanilincaya kadar -17°C'de muhafaza
edilmistir.
3. 1. 4. Tuz ve Diger Katki Maddelerinin Temini

Kiirleme maddesi olarak kullanilan NaNO, (Riedel-de Haén) boliim
laboratuarlarindan, kaya tuzu, ¢cemen hamuru i¢in gerekli olan buy otu (7rigonella
foenum graecum), sarimsak, aci toz kirmizi biber, tath toz kirmizi biber ise Erzurum
piyasasindan temin edilmistir. Kaya tuzu 100+£2°C'lik etiivde kurutulduktan sonra

kullanilmigtir.
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3. 2. Metot

3.2.1 Pastirma iiretimi

Etlerin hazirlanmasi: Bir hayvandan c¢ikarillan M. /longissimus dorsi kasi iice
boliinmiis ve her biri 1,0-1,2 kg agirliklarda olacak biyiikliikte kesilerek, fazla yag,
tendo ve bag dokularindan tiraglanarak hazirlanmistir. Hazirlanan etler kontrol grubu (1.
Grup), glukono delta lakton eklenen grup (2. Grup), starter kiiltiir eklenen grup (3.
Grup) olmak ftizere ii¢ farkli gruba ayrilmistir. Bu islem {i¢ tekerriir olacak sekilde
yapilmistir.

Kiirleme islemi: Kiirlemede GDL grubu’na %0,1 oraninda GDL ilave edilmistir.
Starter kiiltiir katilan gruba, iretici firmanm Onerdigi miktarda starter kiiltiir ilave
edilmistir. Kiir karisimimda yer alan tuz %10 oraninda, NaNO, %0,025 oraninda her
grupta ayn1 miktarlarda yer almislardir. Kiirleme i¢in tiraglanan pastirmalik etlerin kas
liflerine dik olacak sekilde et kalmligmin 2/3’iinii gegmeyecek derinlikte saklar
acumustir. Her bir pastirmalik et ayr1 ayri tartilarak gerekli olan kiir karigimi
hazirlanmistir. Kiir karisimi, her bir parcaya ayr1 ayri elle iyice yedirilmistir. Gruplar
ayr1 ayr1 legenlere alinmistir. 72 saat sonunda pastirmalik etler alt iist edilip fazla suyu
uzaklastirilmis ve ayni kosullarda bir 24 saat daha bekletilmistir.

I. Kurutma: Tuzlama sonrasi pastirmalik etler 15-20 saniye yikanmis, paslanmaz celik
askilara asilmis ve 15£1°C’de, %80 bagil nemde 96 saat kurutulmustur.

I. Baskilama (Denkleme): 1. kurutma sonrasinda pastirmalik etler baskiya alinmistir. 1
kg et icin 25 kg olacak sekilde agirlik uygulayarak, 10+£1°C’de 24 saat baskilanmistir.
II. Kurutma: 1. baskidan alinan etler askilara asilmis ve 20+1°C’de, ve %70-75 bagil

nemde 72 saat kurutulmustur.
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II. Baskilama (Denkleme): 2. kurutma sonrasi pastirmalik etler, 2. baskiya almmuistir
ve 10£1°C’de, 7 saat baskilanmistir.

III. Kurutma: 2. baskilama sonrasi pastirmalar tekrar askilara asilmis ve 20+1°C’de,
ve %70 bagil nemde 24 saat kurutulmustur.

Cemenleme: 3. kurutma sonrasi 3 farkli gruptaki pastirmalik etler 3 ayr1 legende ¢emen
hamuruna yatirilarak 24 saat boyunca bekletilmislerdir. Cemende bekletilen pastirmalar
¢emen kalmligi 2 mm’ye inceltildikten sonra askilara alinmis; 15+1°C’de, ve %70 bagil
nemde 72 saat kurutulmustur.

Cemen hamurunun hazirlanmasi: Cemen hamuru %350 su, %15 buy otu, %20
sarimsak ve %15 kirmizibiber ve tatl biberden olusmustur'®. Arastirmada gida boyasi
kullanilmamustir.

Paketleme: Pastirma gruplar1 dilimleme makinesinde 1-2 mm kalinliginda
dilimlenip vakum ambalajlama yapildiktan sonra 4+1°C’de 45 giin depolanmaistir.

Deneysel pastirma gruplarmin tiretim sathalar1 Sekil 5°de gosterilmistir.



46

Etin Hazirlanmasi

KONROL GRUBU
(1.GRUP)

GLUKONO DELTA
LAKTON KATILAN
GRUP (2.GRUP)

STARTER KULTUR
KATILAN GRUP
(3.GRUP)

Kiir tuzu ile kiirleme

Glukono delta lakton
katkil1 kiir tuzu ile
kirleme

Starter kultur katkili kiir
tuzu ile kiirleme

v

72 saat kiir tuzunda
bekletildi, alt tist edilip
24 saat daha bekletildi

v

Yikama

v

1.Kurutma

v

1.Baski
(Soguk Denkleme)

v

2.Kurutma

v

2.Baski
(Sicak Denkleme)

v

3.Kurutma

v

Cemenleme

v

Son Kurutma

v

| Paketleme ve Depolama |

15+1°C %80+2 96 saat

lkg ete/25kg agirlik 7+1°C
24 saat

20+1°C %7042 72 saat

lkg ete/25kg agirlhik
25+1°C 7 saat

20+1°C %7042 24 saat

24 saat gemen hamuru
icinde

15+1°C %7042 72 saat

4+1°C

Sekil 5. Deneysel pastirma gruplarinin iiretim sathalari

Uretilen deneysel pastirma gruplari, mikrobiyolojik 6zellik olarak; toplam aerob

mezofilik bakteri, laktik asit bakterileri, halofilik bakteri, Enterobacteriaceae, koliform

grubu, Brochothrix thermosphacta ve maya ve kif yoniinden, fiziksel ve kimyasal
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ozellik olarak; Renk yogunlugu, kuru madde, su aktivitesi, tuz, pH, TBA, kalint1 nitrit,
ham protein ve duyusal 6zellikleri yoniinden incelenmistir.
3. 2. 2. Mikrobiyolojik Analizler
3. 2. 2. 1. Total Aerob Mezofilik Bakteri Sayim

Total aerob mezofilik bakteri sayiminda Plate Count Agar (PCA, Merck)
kullanilmistir. 30°C'de 72 saat aerob sartlarda inkiibe edilmistir, inkiibasyon sonunda
gelisen koloniler sayilarak total aerob mezofilik bakteri sayisi belirlenmistir'".
3. 2. 2. 2. Laktik Asit Bakteri Sayim

Laktik asit bakterileri sayiminda De Man Rogosa Sharpe Agar (MRS, Merck)
kullanilmistir. 30°C'de 72 saat anaerob sartlarda inkiibe edilmistir. Inkiibasyon
sonunda gelisen kolonilere katalaz testi uygulanmis ve katalaz (-) koloniler dikkate
almarak laktik asit bakteri sayis1 belirlenmistir'**.
3. 2. 2. 3. Micrococcus/Staphylococcus Sayimi

Micrococcus/Staphylococcus sayiminda Mannitol Salt Phenol-Red Agar
(MSA, Merck) kullanilmistir. 37°C'de 48 saat aerob sartlarda inkiibe edilmistir.
Inkiibasyon sonucunda gelisen kolonilerin sayimi yapilmis, dogrulama i¢in katalaz
testi uygulanmistir. Katalaz (+) koklar dikkate alinarak
Micrococcus/Staphylococcus sayist belirlenmistir' 2.
3. 2. 2. 4. Enterobacteriaceae Sayim

Enterobacteriaceae sayimimda besiyeri olarak Violet Red Bile Dekstrose Agar
(VRBD agar, Merck) kullanilmigtir. 30 °C de 48 saat anaerob sartlarda inkiibe
edilmistir. Inkiibasyon sonunda c¢api1 1 mm'nin iizerinde olan koloniler sayilarak

Enterobacteriaceae saysi tespit edilmistir' 2.
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3. 2. 2. 5. Koliform Grubu Bakteri Sayimi

Koliform grubu bakteri sayiminda besiyeri olarak Violet Red Bile Agar (VRBA,
Oxoid) kullanilmistir. 30°C de 48 saat anaerob sartlarda inkiibe edilmistir. Inkiibasyon
sonunda koloniler sayilarak koliform grubu bakteri sayis1 tespit edilmistir' 2.
3. 2. 2. 6. Maya-Kiif Sayim

Maya-kiif sayim1 Rose Bengal Chloramphenicol Agar (RBC, Merck) besiyeri
kullanilmistir. 25°C'de 5 giin inkiibe edilmistir, inkiibasyon sonunda gelisen koloniler
sayilarak drneklerdeki maya-kiif sayis1 belirlenmistir''.
3. 2. 2. 7. Halofilik Bakteri Sayim

Halofilik bakteri sayiminda besiyeri olarak Plate Count Agar (PCA, Merck)
kullanilmistir. Plate Count Agar besiyeri hazirlanirken %15 oraninda Sodyum
Klorid (NaCl) (Merck) katilmistir. Uygun diliisyonlardan ekim yapilan petri kutular1
25°C'de 72 saat aerob sartlarda inkiibasyona birakilmistir. Inkiibasyon sonunda
gelisen koloniler sayilarak Halofilik bakteri sayisi belirlenmistir'®".
3. 2. 2. 8. Brochothrix thermosphacta Sayimi

Brochothrix thermosphacta sayimi STAA Agar (PA, Oxoid) ve STAA
Selective Supplement (Oxoid)  besiyeri kullamilmigtir. 22°C'de 48 saat inkiibe
edilmistir, inkiibasyon sonunda gelisen koloniler sayilarak 6rneklerdeki Brochothrix
thermosphacta saysi belirlenmistir'*.
3. 2. 3. Fiziksel ve Kimyasal Analizler
3. 2. 3. 1. Renk Yogunlugunun Ol¢iimii

Orneklerin renk yogunluklar1 &lgiimiinde Minolta (CR-200, Minolta Co.
Osaka, Japan) marka kolorimetre cihazi kullanilarak L*, a* ve b* degerleri tespit

edilmistir. L*, a* ve b* degerleri ii¢ boyutlu renk 6l¢iimiinii esas alan Uluslararasi
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Aydinlatma Komisyonu CIELAB (Commision Internationele de I'E Clairage)
tarafindan verilen kriterlere gore yapilmistir. (L*; L*=0, siyah; L*=100, beyaz
(koyuluk/agiklik); a*; +a*=kirmizi, -a*=yesil ve b*; +b*=san, -b*= mavi renk
yogunluklarin1 gostermektedir)' %%,
3. 2. 3. 2. Kurumadde Miktarinin Belirlenmesi

Orneklerin toplam kurumadde yiizdelerinin l¢iimiinde, pastirma érnekler kiyma
haline getirilerek paralelli olarak 10’ar gr tartilarak 100+2°C’deki etiivde sabit tartim
agirligma ulasincaya kadar kurutulmasi ile belirlenmestir'®.
3. 2. 3. 3. Su Aktivitesi (ay) Degerinin Belirlenmesi

Orneklerin su aktivitesi (a,) degerlerinin dl¢iimiinde Nowasima, a,, Sprint TH-
500 marka cihaz kullanilarak a,, degerleri tespit edilmistir.
3. 2. 3. 4. Tuz Miktarinin Belirlenmesi

10 g 6rnek 1 mg hassasiyetle paralel olarak tartilarak iizerine 10 ml borax
cozeltisi ve 50 ml sicak saf su ilave edilmistir. Bu islemi takiben ornekler Ultra-
Turrax’ta 60 sn homojenize edilmistir. Ornekler cam balona aktarilarak kaynar su
banyosunda 15 dk tutulmustur. Siirenin sonunda 6rnek ¢ozeltisi oda sicakligina kadar
sogutularak, sonra tizerine 2 ml Carrez I ve 2 ml Carrez II ¢ozeltisi ilave edilmistir, 200
ml cam bolonda saf su ile tamamlanmistir. 30 dk oda sicakliginda bekletildikten sonra
Whatman 42 filtre kagidinda siiziilmiistiir. Siiziintiiden 20’ser ml alinarak %10’luk
potasyum kromat indikatorii esliginde 0,1 N AgNOs ile zayif kalict kirmizi renk elde

edilinceye kadar titre edilmistir. Asagidaki formiille % Tuz miktar1 hesaplanmustir'*.

Vit 0,1 N AgN03XF Agn03X5,448
0 = — g g 2
%o Tuz Ornek miktari (g)
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V: Harcanan 0,1 N AgNO3 miktar1 (ml)

F: 0,1 N AgNOs’m faktori
3. 2. 3. 5. Kalinti NaNO;, Miktarinin Belirlenmesi

Pastirma 6rneklerinin kalint1 nitrit miktarlar1 Tauchmann'% tarafindan tarif
edilen ve Kaya'’” tarafindan kullanilan ydntemle saptanmustir. Nitrit miktarmin
belirlenmesi i¢in, 200ml'lik cam balon icerisine homojen hale getirilmis 10 g 6rnek 1
mg hassasiyetle paralel olarak tartilacak ve ilizerine 10 ml doymus Borax ¢ozeltisi
ve 50 ml sicak saf su ilave edilmistir. Bu islemi takiben Ornekler Ultra-Turrax'ta
60 sn homojenize edilmistir. Cihazin 6rnekle temas eden kismi1 50 ml sicak saf su ile
yikanarak cam balona kantitatif olarak aktarilmistir. Daha sonra 6rnek ¢ozeltisi
15 dakika kaynar su banyosunda tutularak, araliklarla iyice calkalanmistir. Bu
sirenin sonunda Ornek c¢Ozeltisi musluk suyu altinda oda sicakligina kadar
sogutulduktan sonra, iizerine sirasiyla 2 ml Carrez I ve 2 ml. Carrez Il ¢ozeltisi
ilave edilmistir. Her ilaveden sonra 6rnek c¢ozeltisi iyice calkalanmistir. Bu
islemden sonra 6rnek ¢ozeltisi 200 ml'lik 6l¢ii balonuna kantitatif olarak aktarilarak
200 ml’ye saf su ile tamamlanmistir ve iyice karistirildiktan sonra 30 dakika oda
sicakliinda bekletilmistir. Berrak bir 6rnek ¢ozeltisi elde etmek icin Ornek
nitritsiz-nitratsiz 2 kath filtre kagidindan (Whatman-42) siiziilmiistiir. Nitrit
miktarint (NaNO,) belirlemek i¢in, 10 ml Griess ¢ozeltisi tizerine 10 ml 6rnek
cozeltisinden 1ilave edilerek, 30 dakika normal oda sicakliginda karanlikta
bekletilmistir. Ayni1 islemler kor deneme olarak hazirlanan ¢ozelti icin de
yapilmistir. Daha sonra spektrofotometrede 540 nm dalga boyunda absorbans
degerleri okunarak ve asagidaki formiille 6rneklerdeki nitrit miktar1 hesaplanmistir.

KxA+Bx20
Ornek miktar1 (g)

Nitrit (ppm) =
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K ve B; degisik konsantrasyonlarda NaNO, igeren standart ¢ozeltilere ait absorbans
degerleri dikkate alinarak ¢izilen standard kurveden hesaplanan sabit katsayilar.

A; 540 nm'deki absorbans.

20; Seyrelme faktorii.

Nitrit analizinde kullanilan c¢ozeltilerin hazirlanmalar

a.Boraks cozeltisi (doymus): 25 g disodyum tetraborat - dekahidat (Na,B40;. 10
H,0) 500 ml 1lik saf su i¢inde ¢oziindiiriilirek hazirlanir. Daha sonra ¢ozelti oda
sicakliginda sogumaya birakilir.

b.Carrez I: 26,5 g K4 (Fe (CN)s ) .3H,0, 250 ml saf su icerisinde ¢ozilindiiriilerek
hazirlanir (Not: Cozelti 1s1iktan korunmasi gerektigi i¢in kahverengi sisede saklanir).
c.Carrez II: 55 g Zn (CH3COO),. 2 H,O ve 7,5 ml glacial asetik asit (% 99.5 -100.5)
saf su icerisinde ¢oziindiiriiliir ve 250 ml'ye tamamlanir.

d.Griess cozeltisi: Bu ¢ozelti asagida hazirlanist verilen ¢ozelti I ve ¢ozelti II'nin 1:1
oraninda karistirilmasi ile elde edilir.

Cozelti I: 1,5 g sulfanilamid (NH,CsH4SO,NH;) 125 mi saf su igerisinde su banyosunda
isitilarak ¢oziiliir. Cozelti oda sicakligima kadar so§umaya birakilir. Daha sonra
calkalanirken tiizerine 62,5 ml HCI (d= 1.19) ilave edilir ve ¢ozelti 250 ml'ye
tamamlanir.

Cozelti II: 0,25 g N (1-Naphtyl) - ethylenediamine dihydrochloride (Ci» His Ny .
2HCI) saf su igerisinde ¢oziiliir ve 250 ml'ye seyreltilir. Cozelti kahverengi bir sisede

ve buzdolabinda muhafaza edilir (Muhafaza siiresi en fazla 1 haftadir).
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3.2.3. 6. Ham Protein Miktarinin Belirlenmesi

Gerhard GMBH (Almanya) marka cihaz kullanilarak Kjeldahl yontemi ile
belirlenen azot miktar1 6,25 katsayisi ile ¢arpilarak drneklerin ham protein miktarlar1
tespit edilmistir' %%
3. 2. 3. 7. Thiobarbiturik Asit (TBA) Sayisinin Belirlenmesi

Thiobarbiturik asit sayisinin belirlenmesi TS 12566°da'® belirtilen yonteme
gore yapilmistir. 10 g homojenize edilmis numune iizerine 50 ml distile su edilip 2
dakika siire ile blender’da parcalanmistir. Blender muhteviyat1 47,5 ml distile su ile
balonun i¢ine yikanip bosaltilmistir. Uzerine 2,5 ml 4 M HCI (Merck) asit konup pH
1,5’e ayarlanmistir. Balon i¢ine kaynama tasi konup, distilasyon iinitesine
yerlestirilmistir. 50 ml distilat elde edildiginde, distilattan 5’er ml {i¢ adet alinarak
tiipler kondu. Uzerine % 90 glasial asetik asit (Merck) ile hazirlanmis olan 0,02 M 2-
tiyobarbiitirik standart c¢ozeltisinden (Merck) her tipe 5 ml ilave edilerek su
banyosunda 35 dakika tutuldu. Ayrica blank i¢in 5 ml distile su ve 5 ml TBA standart
cozeltisi bir tiipe konuldu ve numuneye uygulanan islemler uygulandi. Daha sonra
tiipler musluk altinda sogutuldu. Her numuneye ait {i¢ adet tiipdeki soliisyonun optik
yogunlugu, blanke kars1 538 pm dalga boyunda spektrofotometrede oukundu.
Okunanan degerlerin ortalamasi alindi. Numunedeki TBA miktar1 ng MA/g olarak
asagidaki formiille hesapland.

TBA (ug MA/g) =ax 7,8

a: Numunenin spektrofotometrede okunan absorbansi
3.2.3. 8. pH Degerinin Belirlenmesi

Orneklerin pH degerlerinin 6lgiimiinde, pH metrede (WTW InoLab,

20+1°C’de) tespit edilmistir'®.
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3. 2. 4. Duyusal Degerlendirme

Kontrol, GDL ve starter kiiltiir kullanilarak {iretilen pastirmalarda duyusal
degerlendirme 9 panelist tarafindan yapilmistir. Panelde Gokalp ve ark. '°° tarafindan
belirlenmis hedonik tip skala (1-9) kullanilmistir ve kullanilan panel formu Tablo

6’da verilmistir.

Tablo 6. Pastirma Panel Degerlendirme Formu.

Panelistin Ad1 ve Soyadi : Ornek No:
Tarih :
PASTIRMA PANEL DEGERLENDIRME FORMU
OZELLIK

KESIT YOZEY] RENGI Koyu kirmizi mat Parlak kiraz kirmizisi Agik soluk renk

°o | 8 | 7 6 5 4 3 [ 2 [ 1

. Gevrek (Yumusak) Sert

GEVREKLIK

°o | 8 | 7 6 5 4 3 [ 2 [ 1

.. Diizgiin bir yap1 Kaba ve kuru yap1

TEKSTUR VE YAPI

°o [ 8 [ 7 6 5 4 3 ] 2 | 1

Tipik hosa giden Hosa gitmeyen

TAT VE AROMA

°o | 8 | 7 6 5 4 3 [ 2 [ 1

Cok tuzlu Tuzu az

TUZLULUK

°o | 8 | 7 6 5 4 3 [ 2 [ 1
GENEL BEGENI DUZEY Cok iyi Cok kot

°o [ 8 [ 7 6 5 4 3 ] 2 | 1
NOT
"Belirtmek istediginiz husus var ise
buraya yaziniz.

3. 2. 5. Istatiksel Analizler
Arastirmada elde edilen sonuglarm istatistiksel analizinde SPSS-Windows paket
programi kullanilarak varyans analizi (F Testi) uygulandi. Onemli ¢ikan varyans

kaynaklar1 arasindaki farklar Duncan ¢oklu karsilastirma testi uygulanarak belirlendi''°.
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4. BULGULAR

Kontrol grubu (1. Grup), glukono delta lakton eklenen grup (2. Grup), starter
kiiltiir eklenen grup (3. Grup) seklinde iiretilen pastirmalar, tiretim (hammadde (¢ig et),
1. baski ve 2. baski sonucunda) ve 45 giinliik depolama siiresince kimyasal, fiziksel,
mikrobiyolojik ve duyusal olarak incelenmistir. Elde edilen sonuglar ii¢ tekerriir
ortalamasi olarak verilmistir.
4. 1. Pastirma Gruplarimin Kimyasal ve Fiziksel Degisimler
4. 1. 1. Pastirma Gruplarimin pH Degerleri

Pastirma gruplarmin iiretim siiresince hammadde (¢ig et), 1. baski, 2. bask1

sonucundaki pH degerlerindeki degismeler Tablo 7°de verilmistir.

Tablo 7. Pastirma Gruplarmin Uretim Siiresince pH Degerlerindeki Degismeler

Hammadde (Et) Grup 1. Baski 2. Baski
1. grup 5,83 5,85
5,74 2. grup 5,63 5,67
3. grup 5,67 5,71

Pastirma gruplarinin pH degerlerine ait varyans analizi sonuglar1 Tablo 8’de
verilmistir. Istatistiksel analiz sonucunda pastirma numunelerinin pH degerleri iizerine

grup degiskeninin ¢ok dnemli (p<0,01) etkisi oldugu belirlendi.
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Tablo 8. Pastirma Gruplarmin pH degerlerine Ait Varyans Analizi Sonuglari

Varyasyon
Serbestlik Derecesi  Kareler Ortalamasi F

Kaynaklar1
Grup 2 0,186 19,107
Depolama Siiresi

5 0,021 2,205
(Gtlin)
Giin x Grup 10 0,001 0,127
Hata 36 0,010

(** p<0,01)

Pastirma numunelerinin, pH degerlerinin 45 giinliik depolama siiresinde
gosterdigi degisimi ve coklu karsilastirma sonuglar1 Tablo 9’da verilmistir. Glukono
delta lakton katilan (2. grup) pastrma numuneleri en diisiik pH degerine sahipken,

kontrol grubu (1. grup) en yiiksek pH degeri gdsterdigi belirlenmistir.

Tablo 9. Pastirma Gruplarmin Depolama Siiresince pH Degerlerindeki Degismeler

Depolama Siiresi (Gtin)

Grup
1 3 7 15 30 45 Toplam

1. grup 5,82+0,04 5,83+0,05 5,8240,08 5,76+0,12 5,85+0,09 5,94+£0,05  5,84+0,08"
2. grup 5,64+0,16 5,57+0,18 5,63+0,12 5,60+0,07 5,67+0,08 5,71£0,16  5,64+0,12°
3. grup 5,72+0,11 5,71£0,05 5,73+0,07 5,68+0,01 5,75+0,04 5,81£0,12  5,74+0,08"

Toplam  5,73+0,13  5,70+0,15  5,73+0,11  5,68+0,10  5,76+0,10  5,82+0,15

X, y, z: Aym harfle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkli degildir

(p>0,05)

Pastirma gruplarinin iiretim ve depolama siiresince degerlerindeki degisimler

Sekil 6°’da verilmistir.
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5,9 -

5,8 -

5,7 —&—1. Grup
——2. Grup
5,6 1 3. Grup

pH

5,5 1

5,4 1

5,3

Hammadde
1. Baski

2. Baski

1. Gun

3. Giin

7. Giin

15. Giin

30. Giin

45. Giin

Sekil 6. Pastrma Gruplarmm Uretim ve Depolama Siiresince pH Degerlerindeki

Degismeler
4. 1. 2. Pastirma Gruplarimin Kuru Madde Degerleri
Pastirma gruplarmin iiretim siliresince hammadde (¢ig et), 1. baski, 2. baski

sonucundaki yiizde kuru madde degerlerindeki degismeler Tablo 10’da verilmistir.

Tablo 10. Pastirma Gruplarinm Uretim Siiresince Yiizde Kuru Madde Degerlerindeki

Degismeler
Hammadde (Et) Grup 1. Baski 2. Baski
1. grup 56,44 62,85
27,66 2. grup 59,48 66,01
3. grup 56,05 60,49

Pastirma gruplarinin kuru madde degerlerine ait varyans analizi sonuglari

Tablo 11°de verilmistir. Istatistiksel analiz sonucunda pastirma numunelerinin kuru
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madde degerleri iizerine grup degiskeni ve depolama siiresinin etkisi 6nemli

bulunmamaistir (p>0,05).

Tablo 11. Pastrma Gruplarmin Kuru Madde Degerlerine Ait Varyans Analizi

Sonuglar1
Varyasyon
Serbestlik Derecesi  Kareler Ortalamasi F

Kaynaklar1
Grup 2 25,781 0,657
Depolama Siiresi

5 60,105 0,431
(Gtlin)
Gilin x Grup 10 13,233 0,994
Hata 36 61,000
(p>0,05)

Pastirma numunelerinin, kuru madde degerlerinin 45 giinliik depolama

siiresinde gosterdigi degisimi ve ¢oklu karsilastirma sonuglar1 Tablo 12°de verilmistir.

Tablo 12. Pastirma Gruplarmin Depolama Siiresince Kuru Madde Degerlerindeki

Degismeler

Depolama Siiresi (Giin)

Grup
1 3 7 15 30 45 Toplam

1. grup 53,45+4,78  61,20£7,70  58,39£3,91  56,45+3,24  58,04+5,06  58,54+5,73  57,68+5,43
2. grup 56,57+7,70  58,74+6,41  59,80+7,37 57,79+10,13 59,93+10,00 57,96+6,41  58,47+7,64
3. gruUp 55294548 59,46+10,28 59,35+10,05 60,86+6,98 62,72+13,89 58,56+7,39  59,37+9,02

Toplam 55,11+5,89  59,80+7,86 59,18+7,11 5837+7,16 60,23+9,88  58,35+6,16
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Pastirma gruplarinin iiretim ve depolama siiresince yiizde kuru madde

degerlerindeki degisimler Sekil 7°de verilmistir.

70 1

607 A= L ——
\/

50

40 4 —o—1. Grup
——2. Grup

30 - ", 3. Grup

% Kuru Madde

20 A

10

Hammadde
1. Baski

2. Baski

1. Gun

3. Giin

7. Giin

15. Giin

30. Giin

45. Gin

Sekil 7. Pastirma Gruplarinin Uretim ve Depolama Siiresince Yiizde Kuru Madde

Degerlerindeki Degismeler

4. 1. 3. Pastirma Gruplarimin Su Aktivitesi (a,) Degerleri

Pastirma gruplarinin su aktivitesi (ay) degerlerine ait varyans analizi
sonuglar1 Tablo 13°de verilmistir. Istatistiksel analiz sonucunda pastirma numunelerinin
su aktivitesi (ay) degerleri lizerine grup degiskeni ve depolama siiresinin etkisi 6nemli

bulunmamaistir (p>0,05).
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Tablo 13. Pastrma Gruplarinin a,, (Su Aktivitesi) Degerlerine Ait Varyans Analizi

Sonuglar1
Varyasyon
Serbestlik Derecesi  Kareler Ortalamasi F

Kaynaklar1
Grup 2 0,001 1,155
Depolama Siiresi

5 0,001 0,656
(Gtlin)
Giin x Grup 10 0,000 0,165
Hata 36 0,001
(p>0,05)

Pastirma numunelerinin, su aktivitesi (ay) degerlerinin 45 giinliik depolama

siiresinde gosterdigi degisimi ve ¢oklu karsilastirma sonuclar1 Tablo 14’de verilmistir.

Tablo 14. Pastirma Gruplarmin Depolama Siiresince Su Aktivitesi (ay,) Degerlerindeki

degismeler

Depolama Siiresi (Gtiin)

Grup
1 3 7 15 30 45 Toplam

1. grup 0,84+0,02  0,84+0,03  0,83+0,02  0,82+0,01  0,80+0,01  0,79+0,01  0,82+0,02
2. grup 0,85+0,05  0,85£0,04  0,84+0,03  0,84+0,03  0,84+0,04  0,83+0,04  0,84+0,03
3. grup 0,84+0,05  0,84+0,05  0,83+0,05  0,83+0,04  0,83+0,04  0,83+0,04  0,83+0,04

Toplam (41004 084004 083:0,03  0,83£0,03  0,82£0,03  0,82+0,03

4. 1. 4. Pastirma Gruplarinin TBA Degerleri
Pastirma gruplarmin iiretim siliresince hammadde (¢ig et), 1. baski, 2. baski

sonucunda TBA degerlerindeki degisimler Tablo 15’de verilmistir.
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Tablo 15. Pastirma Gruplarmin Uretim Siiresince TBA Degerlerindeki Degismeler (ug

MA/g)
Hammadde (Et) Grup 1. Baski 2. Baski
1. grup 0,250 0,260
0,100 2. grup 0,090 0,140
3. grup 0,270 0,410

Pastirma gruplarinin TBA degerlerine ait varyans analizi sonuglar1 Tablo
16°da verilmistir. Istatistiksel analiz sonucunda pastirma numunelerinin TBA degerleri

iizerine grup degiskeni ve depolama siiresinin etkisi onemli bulunmamistir (p>0,05).

Tablo 16. Pastirma Gruplarinin TBA Degerlerine Ait Varyans Analizi Sonuglari

Varyasyon
Serbestlik Derecesi  Kareler Ortalamasi F

Kaynaklar1
Grup 2 0,062 1,322
Depolama Siiresi

5 0,044 0,939
(Gtlin)
Giin x Grup 10 0,059 1,257
Hata 36 0,047
(p>0,05)

Pastirma numunelerinin, TBA degerlerinin 45 giinliik depolama siiresinde

gosterdigi degisimi ve ¢oklu karsilastirma sonuglar1 Tablo 17°de verilmistir.
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Tablo 17. Pastirma Gruplarinin Depolama Siiresince TBA Degerlerindeki Degismeler

(ng MA/g)

Depolama Siiresi (Gtiin)

Grup
1 3 7 15 30 45 Toplam

1. grup 0,49+0,23  0,63+0,26  0,41+0,10  0,40+0,23  0,39+0,22  0,28+0,20  0,43+0,21
2. grup 0,67£0,22  0,33+0,06  0,59+0,18  0,56+0,26  0,64+0,07  0,37+0,46  0,53+0,25
3. grup 0,34+0,13  0,71£0,26  0,36+0,10  0,38+0,26  0,34+0,10  0,38+0,18  0,42+0,21

Toplam 0,50+0,22  0,56+0,25  0,45+0,16  0,45+0,23  0,46+0,19  0,34+0,27

Pastirma gruplarmin {iretim ve depolama siiresince TBA degerlerindeki
degisimler Sekil 8’de verilmistir.
0,8 -

0,7

0,6

0,5 -
—&— 1. Grup

0,4 4 —#— 2. Grup
3. Grup

0,3 1

TBA (ug MA/g)

/e

0,2 4

-

0,1 4

Hammadde
1. Baski

2. Baski

1. Giin

3. Gin

7. Gin

15. Gin

30. Giin

45. Giin

Sekil 8. Pastrma Gruplarinin Uretim ve Depolama Siiresince TBA Degerlerindeki

Degismeler (ug MA/g)
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4. 1. 5. Pastirma Gruplarinin Yiizde Protein degerleri
Pastirma gruplarmin iiretim siliresince hammadde (¢ig et), 1. baski, 2. baski

sonucunda yiizde protein degerlerindeki degisimler Tablo 18’de verilmistir.

Tablo 18. Pastirma Gruplarmin Uretim Siiresince Yiizde Protein Degerlerindeki

Degismeler
Hammadde (Et) Grup 1. Baski 2. Baski
1. grup 31,20 32,40
22,87 2. grup 30,96 41,30
3. grup 28,85 31,01

Pastirma gruplarinin yiizde protein degerlerine ait varyans analizi sonuglari
Tablo 19°da verilmistir. Istatistiksel analiz sonucunda pastirma numunelerinin yiizde

protein degerleri iizerine grup degiskeninin 6nemli (p<0,05) etkisi oldugu belirlendi.

Tablo 19. Pastirma Gruplarinin Yiizde Protein Degerlerine Ait Varyans Analizi

Sonuglar1
Varyasyon
Serbestlik Derecesi  Kareler Ortalamasi F

Kaynaklar1
Grup 2 103,997 3,369
Depolama Siiresi

5 35,313 1,144
(Gtin)
Giin x Grup 10 24,409 0,791
Hata 36 30,869
(* p<0,05)

Pastirma numunelerinin, yiizde protein degerlerinin 45 giinliik depolama

siiresinde gosterdigi degisimi ve ¢oklu karsilastirma sonuglar1 Tablo 20°de verilmistir.
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Glukono delta lakton katilan 2. grup pastirma numuneleri en yiiksek yiizde protein
degerlerine sahipken, kontrol grubu olan 1. grup pastirma numuneleri en diisiik yiizde

protein degerini almistir.

Tablo 20. Pastirma Gruplarinin Depolama Siiresince Yiizde Protein Degerlerindeki

Degismeler

Depolama Siiresi (Gtin)

Grup
1 3 7 15 30 45 Toplam

1. grup 33,36+0,53  33,95+0,22 35,05+1,98 32,70+1,22 34,95+320 33,91+1,25 33,99+1,67
2. grup 34,0245,02  38,86+0,44  40,36+0,90 47,12+19,76 36,18+3,18 35,51+1,56 38,67+8,38"
3. grup 33,7742,44  34,63+2,35  39,72+0,80 35,54+7,99  34,5240,54  34,24+572 3540+4,13%

Toplam 33,7242,82  35,8142,59 38,38+2,76 38,45+12,56 35,224239  34,55+3,12

X, y: Ayni harfle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkli degildir

(p>0,05)

Pastirma gruplarmin {iretim ve depolama siiresince yiizde protein

degerlerindeki degisimler Sekil 9°da verilmistir.



64

50 -
45 -
40 -

35 A

301 —o—1. Grup
——2. Grup

3. Grup

25 A

% Protein

20 A
15

10

Hammadde
1. Baski

2. Baski

1. Gun

3. Giin

7. Giin

15. Giin

30. Giin

45. Gin

Sekil 9. Pastirma Gruplarmin Uretim ve Depolama Siiresince Yiizde Protein

Degerlerindeki Degismeler
4. 1. 6. Pastirma Gruplarimin Kalint1 Nitrit degerleri
Pastirma gruplarmin iiretim siliresince hammadde (¢ig et), 1. baski, 2. baski

sonucunda kalint1 nitrit degerlerindeki degisimler Tablo 21°de verilmistir.

Tablo 21. Pastrma Gruplarmm Uretim Siiresince Kalint1 Nitrit Degerlerindeki

Degismeler (ppm)
Hammadde (Et) Grup 1. Baski 2. Baski
1. grup 9,16 10,77
0,00 2. grup 9,54 7,54
3. grup 13,07 11,96

Pastirma gruplarinin kalinti nitrit degerlerine ait varyans analizi sonuglari

Tablo 22’de verilmistir. Istatistiksel analiz sonucunda pastirma numunelerinin kalinti



65

nitrit degerleri {izerine grup degiskeni ve depolama siiresinin etkisi Onemli

bulunmamaistir (p>0,05).

Tablo 22. Pastrma Gruplarinin Kalint1 Nitrit Degerlerine Ait Varyans Analizi

Sonuglar1
Varyasyon
Serbestlik Derecesi  Kareler Ortalamasi F

Kaynaklar1
Grup 2 226,990 0,214
Depolama Siiresi

5 88,410 0,680
(Gtlin)
Giin x Grup 10 16,985 0,999
Hata 36 140,862
(p>0,05)

Pastirma numunelerinin, kalinti nitrit degerlerinin 45 giinlilk depolama

siiresinde gosterdigi degisimi ve ¢oklu karsilastirma sonuglar1 Tablo 23°de verilmistir.

Tablo 23. Pastrma Gruplarinin Depolama Siiresince Kalint1 Nitrit Degerlerindeki

Degismeler (ppm)

Depolama Siiresi (Giin)

Grup
1 3 7 15 30 45 Toplam

1. grup 14,3141,33  12,2343,52 15,7148,90 15,7149,88 15,69+13,04 7,16+5,74  13,47+7,51
2. grup 9,50£3,43  6,924420  10,79+8,09 14,63+13,73 8,01£3,57  6,84+0,54  9,45+6,53
3.81UD 222141442 15,44+1320 159842146 17,75:21,68 19,10+22,76 8,7143,77  16,53+1534

Toplam 15,3449,29  11,53+8,06 14,16+12,56 16,03+13,82 14,27+14,12 7,57+3,55

Pastirma gruplarinin  iiretim ve depolama siiresince kalint1 nitrit

degerlerindeki degisimler Sekil 10°da verilmistir.
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Sekil 10. Pastrma Gruplarinin  Uretim ve Depolama Siiresince Kalint1 Nitrit

Degerlerindeki Degismeler (ppm)
4. 1. 7. Pastirma Gruplarinin Yiizde Tuz degerleri
Pastirma gruplarmin iiretim siliresince hammadde (¢ig et), 1. baski, 2. baski

sonucunda yiizde tuz degerlerindeki degisimler Tablo 24°de verilmistir.

Tablo 24. Pastrma Gruplarmin Uretim Siiresince Yiizde Tuz Degerlerindeki

Degismeler
Hammadde (Et) Grup 1. Baski 2. Baski
1. grup 6,56 9,75
0,28 2. grup 9,03 10,44

3. grup 7,72 8,64
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Pastirma gruplarmnin yiizde tuz degerlerine ait varyans analizi sonuglari
Tablo 25°de verilmistir. Istatistiksel analiz sonucunda pastirma numunelerinin yiizde tuz

degerleri lizerine grup degiskeninin dnemli (p<0,05) etkisi oldugu belirlendi.

Tablo 25. Pastirma Gruplarinin Yizde Tuz Degerlerine Ait Varyans Analizi

Sonuglar1
Varyasyon
Serbestlik Derecesi  Kareler Ortalamasi F

Kaynaklar1
Grup 2 4,963 3,712
Depolama Siiresi

5 2,086 1,560
(Gtlin)
Giin x Grup 10 1,832 1,370
Hata 36 1,337
(* p<0,05)

Pastirma numunelerinin, yiizde tuz degerlerinin 45 giinliik depolama
siiresinde gosterdigi degisimi ve ¢oklu karsilastirma sonuglar1 Tablo 26’da verilmistir.
Starter kiiltiir katilan 3. grup pastirma numuneleri en diisiik yilizde tuz degerlerine
sahipken, kontrol grubu olan 1. grup pastirma numuneleri en yiiksek yiizde tuz degerini
almistir. Glukono delta lakton katilan 2. grup pastirma numuneleri kontrol grubu ile

starter kiiltiir katilan grup arasinda bir deger gostermistir.
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Tablo 26. Pastirma Gruplarmin Depolama Siiresince Yiizde Tuz Degerlerindeki

Degismeler
Depolama Siiresi (Gtiin)

Grup

1 3 7 15 30 45 Toplam
1. grup 7,40+0,82  8,42+0,98  8,06+1,35  10,07+1,00  9,18+1,37  8,42+1,21  8,59+1,29%
2. grup 8,20+0,71  8,13+0,90  9,07+0,60  8,89+0,54  7,23+0,17  6,53+1,03  8,01+1,107
3. grup 7,0742,31  7,64+2,37  7.82+0,86  7,32+0,64  7,96+0,51  7,46+0,90  7,54+1,28
Toplam 7,56+1,37  8,07+1,40  832+1,03  8,76+1,36  8,12+1,13  7,47+1,22

a, b: Ayni harfle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkli degildir

(p>0,05)

degisimler Sekil 11°de verilmistir.

Pastirma gruplarmin iiretim ve depolama siiresince yiizde tuz degerlerindeki
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Sekil 11. Pastirma Gruplarinmn Uretim ve Depolama Siiresince Yiizde Tuz

Degerlerindeki Degismeler
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4. 1. 8. Pastirma Gruplarimin Renk a* degerleri

Pastirma gruplarinin renk a* degerlerine ait varyans analizi sonuglar1 Tablo
27°de verilmistir. Istatistiksel analiz sonucunda pastirma numunelerinin renk a*
degerleri lizerine Depolama siiresi (giin) degiskeninin 6nemli (p<0,05) etkisi oldugu

belirlendi.

Tablo 27. Pastirma Gruplarinin Renk a* Degerlerine Ait Varyans Analizi Sonuglar1

Varyasyon

Serbestlik Derecesi  Kareler Ortalamasi F
Kaynaklar1
Grup 2 25,289 1,081
Depolama Siiresi .

5 74,171 3,171

(Gtlin)
Giin x Grup 10 9,432 0,403
Hata 36 23,390
(* p<0,05)

Pastirma numunelerinin, renk a* degerlerinin 45 giinliik depolama siiresinde
gosterdigi degisimi ve ¢oklu karsilastirma sonuglar1 Tablo 28’de verilmistir. En yiliksek
renk a* degerini 3. giin pastirma numuneleri, en diisiik renk a* degerini 7. giin pastirma

numuneleri gostermistir.
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Tablo 28. Pastirma Gruplarmmin  Depolama Siiresince Renk a* Degerlerindeki

Degismeler

Depolama Siiresi (Gtiin)

Grup
1 3 7 15 30 45 Toplam

L.grup 13234328 16,74+8,96 11,50+4,81 12,58+4,60 11,6242,03 11,80£1,21  13,09+5,09
2.8rup  125043,81 13304525  8,07:2,00  11,05£330 12,65:2,57 12,33£2,92  11,73+3,74
3. grup 14,5146,54  17,06£9,05 11,01£2,58 10,93+2,75 13,99+4,97 11,39+1,58 13,41£5,76

Toplam 13,41+4,63% 15,80+7,87° 10,19+3,53° 11,52+3,50° 12,75+3,38%® 11,83+1,92°

a, b: Ayni harfle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkli degildir

(p<0,05)

4. 1. 9. Pastirma Gruplarimin Renk b* degerleri

Pastirma gruplarmin renk b* degerlerine ait varyans analizi sonuglar1 Tablo
29°da verilmistir. Istatistiksel analiz sonucunda pastirma numunelerinin Renk b*
degerleri lizerine Depolama siiresi (giin) degiskeninin 6nemli (p<0,05) etkisi oldugu

belirlendi.

Tablo 29. Pastirma Gruplarinin Renk b* Degerlerine Ait Varyans Analizi Sonuglari

Varyasyon
Serbestlik Derecesi  Kareler Ortalamasi F

Kaynaklar1
Grup 2 0,106 0,023
Depolama Siiresi .

5 13,088 2,906
(Gtlin)
Giin x Grup 10 6.524 1,449
Hata 36 4.504

(* p<0,05)
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Pastirma numunelerinin, Renk b* degerlerinin 45 gilinliik depolama
siiresinde gosterdigi degisimi ve ¢oklu karsilastirma sonuglar1 Tablo 30°da verilmistir.
En yiiksek renk b* degerini 3. giin pastirma numuneleri, en diisiik renk *b degerini 30.

glin pastirma numuneleri gostermistir.

Tablo 30. Pastrma Gruplarinin  Depolama Siiresince Renk b* Degerlerindeki

Degismeler

Depolama Siiresi (Gtin)
Grup

1 3 7 15 30 45 Toplam

1. grup 1,85£1,03  2,66+1,91  2,88+3,05  3,0742,80  1,02+0,53  2,79+2.43  2,37+2,09
2. grup 3,6242,67  2,44+1,78  1,76£0,88  1,88+0,98  1,36£0,96  3,06+2,32  2,42+1,88
3. grup 2,83£2,45 5244420  1,54+1,83  1,35+0,35  0,97+0,81  2,80+1,29  2,61+2,69

Toplam 5 76:221°  349+306° 2,06:2,08° 2,10+1,78%  1,1240,76°  2,88+1,98°

a, b: Ayni harfle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkli degildir

(p<0,05)

4. 1. 10. Pastirma Gruplarinin Depolama Renk L* degerleri
Pastirma gruplarmin renk L* degerlerine ait varyans analizi sonuglar1 Tablo
31°de verilmistir. Istatistiksel analiz sonucunda pastirma numunelerinin renk L*

degerleri lizerine grup degiskeni ve depolama siiresinin etkisi 6nemli bulunmamistir

(p>0,05).
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Tablo 31. Pastirma Gruplarinin Renk L* Degerlerine Ait Varyans Analizi Sonuglari

Varyasyon

Serbestlik Derecesi  Kareler Ortalamasi F

Kaynaklar1
Grup 2 5,382 0,709
Depolama Siiresi

5 34,016 0,062
(Gtlin)
Gilin x Grup 10 40,045 0,008
Hata 36 15,571
(p>0,05)

Pastirma numunelerinin, renk L* degerlerinin 45 giinliik depolama siiresinde

gosterdigi degisimi ve ¢oklu karsilastirma sonuglar1 Tablo 32°de verilmistir.

Tablo 32. Pastirma Gruplarmin Depolama Siiresince Renk L* Degerlerindeki

Degismeler

Depolama Siiresi (Gtiin)

Grup
1 3 7 15 30 45 Toplam

1. grup 31,60+2,83  28,4144,19 27,30+3,68 31,70£2,48 26,37+1,86 29,04+528 29,16+3,94
2. grup 32,58+2,64  25,90+4,32  31,78+4,69 29,65+3,29 28,69+3,65 29,2246,84 29,69+4,66
3. grup 30,36+3,90 34,12+5,58  28,11+£2,99 28,22+42.35 27,61+1,78 30,14+4,20 30,01+4,27

Toplam 31,5143,17  29,63+5,73  29,06+4,13  29,86+2,96 27,55+2,61  29,44+524

4. 2. Pastirma Gruplarinda Mikrofloradaki Degisimler
4. 2. 1. Pastirma Gruplarimin Enterobactericeae Sayillari

Pastirma gruplarmin iiretim siliresince hammadde (¢ig et), 1. baski, 2. baski
sonucunda FEnterobactericeae sayilarinda (log kob/g) degisimler Tablo 33°de

verilmistir.
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Tablo 33. Pastirma Gruplarmm Uretim Siiresince Enterobactericeae Sayilarmda (log

kob/g) Degismeler
Hammadde (Et) Grup 1. Baski 2. Baski
1. grup 0,93 0,33
0,90 2. grup 1,89 0,86
3. grup 0,53 0,90

Pastirma gruplarmin Enterobactericeae sayilarma (log kob/g) ait varyans
analizleri sonuclar1 Tablo 34’de verilmistir. Istatistiksel analiz sonucunda pastirma
numunelerinin Enterobactericeae sayilari (log kob/g) tizerine, grup degiskeni, depolama

stiresinin etkisi 6nemli (p>0,05) bulunmamustir.

Tablo 34. Pastirma Gruplarmin Enterobactericeae Sayilarina (log kob/g) Ait Varyans

Analizi Sonuglari

Varyasyon
Serbestlik Derecesi  Kareler Ortalamasi F

Kaynaklar1
Grup 2 0,475 1,495
Depolama Siiresi

5 0,286 0,901
(Gtin)
Giin x Grup 10 0,239 0,754
Hata 36 0,317
(p>0,05)

Pastirma numunelerinin Enterobactericeae sayilariin (log kob/g) 45 giinliik
depolama siiresinde gosterdigi degisim ve ¢oklu karsilastirma sonuglar1 Tablo 35°de

verilmistir.
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Tablo 35. Pastirma Gruplarinin Enterobactericeae Sayilarinda (log kob/g) Degismeler

Depolama Siiresi (Giin)

Grup
1 3 7 15 30 45 Toplam

1. grup 1,65+0,85  1,3240,55  1,86+0,84  1,44+0,85  1,53+0,78  1,54+0,61 1,56+0,66
2. grup 1,1040,17  1,10+0,17  1,03£0,23  2,02+0,88  0,90+0,00  1,27+0,35  1,24+0,51
3. grup 1,39+0,53  1,23+0,40  1,03+023  1,73+0,63  1,50+0,53  1,23+0,30  1,35+0,45

Toplam 1,38+0,56  1,2240,36  1,31+0,61 1,73+0,73  1,3140,56  1,34+0,41

Pastirma gruplarmmin iiretim ve depolama siiresince FEnterobactericeae

sayilarinda (log kob/g) degisimler Sekil 12°de verilmistir.
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30. Giin
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Sekil 12. Pastirma Gruplarmin Uretim ve Depolama Siiresince Enterobactericeae

Sayilarinda (log kob/g) Degisimler
4. 2. 2. Pastirma Gruplarinin Koliform Grubu Bakteri Sayilan

Pastirma gruplarmin iiretim siliresince hammadde (¢ig et), 1. baski, 2. baski
sonucunda koliform grubu bakteri sayilarinda (log kob/g) degisimler Tablo 36’da

verilmistir.
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Tablo 36. Pastirma Gruplarinm Uretim Siiresince Koliform Grubu Bakteri Sayilarinda

(log kob/g) Degismeler
Hammadde (Et) Grup 1. Baski 2. Baski
1. grup 1,43 0,87
1,98 2. grup 0,53 0,90
3. grup 0,97 0,90

Pastirma gruplarmin koliform grubu bakteri sayilarma (log kob/g) ait
varyans analizleri sonuglar1 Tablo 37°de verilmistir. Istatistiksel analiz sonucunda
pastirma numunelerinin koliform grubu sayilar1 (log kob/g) lizerine, grup degiskeninin

onemli (p<0,05) etkisi oldugu belirlendi.

Tablo 37. Pastrma Gruplarmin Koliform Grubu Bakteri Sayilarmna (log kob/g) Ait

Varyans Analizi Sonuglari

Varyasyon
Serbestlik Derecesi  Kareler Ortalamasi F

Kaynaklar1
Grup 2 0,521 3,103*
Depolama Siiresi

5 0,254 1,514
(Gtin)
Giin x Grup 10 0,211 1,256
Hata 36 0,168
(*p<0,05)

Pastirma numunelerinin koliform grubu bakteri sayilarinin (log kob/g) 45
giinliik depolama siiresinde gosterdigi degisim ve ¢oklu karsilastirma sonuglar1 Tablo
38’de verilmistir. numunelerinin koliform grubu sayilar1 (log kob/g), glukono delta
lakton katilan 2. grup numuneler en yiiksek koliform grubu sayilarna (log kob/g)
sahipken, kontrol grubu olan 1. grup en diisiik koliform grubu sayilar1 (log kob/g),

gostermistir.
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Tablo 38. Pastirma Gruplarinin Koliform Grubu Bakteri Sayilarinda (log kob/g)

Degismeler

Depolama Siiresi (Gtiin)
Grup

1 3 7 15 30 45 Toplam

l.grup  146+045 123£030  093£0,06 0,90£0,00  0,93:0,06  0,90+0,00  1,06:0,29"
2. grup 1,3040,30  1,81+0,74  0,93+0,06  1,17+0,46  1,19+0,51 1,8140,48  1,37+0,52
3. grup 1,26+0,45  1,28+0,58  1,43+0,60  1,00+0,00  1,56+0,54  1,48+0,44  1,34+0,45%

Toplam 1341036  144:057  1,10:039  1,02£026 123046  1,40+0,51

X, y: Ayni harfle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkl degildir

(p>0,05)

Pastirma gruplarmin tliretim ve depolama siiresince koliform grubu bakteri

sayilarinda (log kob/g) degisimler Sekil 16°da verilmistir.
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Hammadde
1. Baski

2. Baski

1. Giin

3. Gin

7. Gin

15. Giin

30. Giin

45. Giin

Sekil 13. Pastirma Gruplarmin Uretim ve Depolama Siiresince Koliform Grubu Bakteri

Sayilarinda (log kob/g) Degisimler
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4. 2. 3. Pastirma Gruplarinin Micrococcus-Staphylococcus Sayilari
Pastirma gruplarmin iiretim siiresince hammadde (¢ig et), 1. baski, 2. bask1
sonucunda Micrococcus-Staphylococcus sayilarinda (log kob/g) degisimler Tablo 39°da

verilmistir.

Tablo 39. Pastrma Gruplarinmn Uretim Siiresince Micrococcus-Staphylococcus

Sayilarinda (log kob/g) Degismeler

Hammadde (Et) Grup 1. Baski 2. Baski
1. grup 5,49 5,30
0,90 2. grup 5,60 5,33
3. grup 5,11 5,55

Pastirma gruplarinin Micrococcus-Staphylococcus sayilarma (log kob/g) ait
varyans analizleri sonuglar1 Tablo 40°da verilmistir. Istatistiksel analiz sonucunda
pastirma numunelerinin Micrococcus-Staphylococcus sayilar1 (log kob/g) iizerine,

depolama stiresinin 6nemli (p<0,05) etkisi oldugu belirlendi.

Tablo 40. Pastirma Gruplarinin Micrococcus-Staphylococcus Sayilaria (log kob/g)

Ait Varyans Analizi Sonuglar1

Varyasyon
Serbestlik Derecesi  Kareler Ortalamasi F

Kaynaklar1
Grup 2 0,201 0,397
Depolama Siiresi

5 1,375 2,723%*
(Gtin)
Giin x Grup 10 0,315 0,623
Hata 36 0,505

(*p<0,05)
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Pastirma numunelerinin Micrococcus-Staphylococcus sayilarinin (log kob/g)
45 giinlik depolama siiresinde gosterdigi degisim ve coklu karsilastirma sonuglari
Tablo 41°de verilmistir. numunelerinin Micrococcus-Staphylococcus sayilart (log
kob/g) depolama siiresine bagli olmak tizere 1. ve 3. giinde artis gézlemlenmis, 7. ve 15.
gilinde azalma, 30. giinde tekrar artma gdsterdigi belirlenmistir. En diistik Micrococcus-

Staphylococcus sayilari (log kob/g), 45. glin numunelerine aittir.

Tablo 41. Pastirma Gruplarmmin Micrococcus-Staphylococcus Sayilarinda (log kob/g)

Degismeler

Depolama Siiresi (Giin)

Grup
1 3 7 15 30 45 Toplam

1. grup 5,8740,71  6,93+0,63  6,2040,65  5,34+1,13  6,11£0,55  5,71%0,16  6,02+0,77
2. grup 6,06£0,67  6,40+0,76  6,15£0,56  5,81%0,59  5,89+0,38  5.86£1,04  6,03£0,62
3. grup 6,51£0,59  6,74+0,06  6,37+0,54  6,21£0,73  6,31£0,70  5,10£1,27  6,21%0,82

Toplam ¢ 15:0,64™  6,69:0,55* 6,24+0,52  5,79:0,82"  6,1040,52  5,55:0,89"

a, b: Ayni harfle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkli degildir

(p>0,05)

Pastrma gruplarmin iiretim ve depolama siiresince Micrococcus-

Staphylococcus sayilarinda (log kob/g) degisimler Sekil 14’de verilmistir.
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Hammadde
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3. Giin

7. Giin

15. Giin

30. Giin
45. Giin

Sekil 14. Pastirma Gruplarmin Uretim ve Depolama Siiresince Micrococcus-
Staphylococcus Sayilarinda (log kob/g) Degisimler
4. 2. 4. Pastirma Gruplarimin Toplam Aerob Mezofilik Bakteri Sayilan

Pastirma gruplarinin iiretim siiresince hammadde (¢ig et), 1. baski, 2. baski
sonucunda toplam aerob mezofilik bakteri sayilarinda (log kob/g) degisimler Tablo

42’de verilmistir.

Tablo 42. Pastrma Gruplarinm Uretim Siiresince Toplam Aerob Mezofilik Bakteri

Sayilarinda (log kob/g) Degismeler

Hammadde (Et) Grup 1. Baski 2. Baski
1. grup 7,24 6,98
4,75 2. grup 7,38 7,74

3. grup 6,68 7.30




80

Pastirma gruplarinin toplam aerob mezofilik bakteri sayilarina (log kob/g) ait
varyans analizleri sonuglar1 Tablo 43’de verilmistir. Istatistiksel analiz sonucunda
pastirma numunelerinin toplam aerob mezofilik bakteri sayilar1 (log kob/g) iizerine,

grup degiskeni, depolama siiresinin etkisi 6nemli (p>0,05) bulunmamustir.

Tablo 43. Pastirma Gruplarmin Toplam Aerob Mezofilik Bakteri Sayilarina (log
kob/g) Ait Varyans Analizi Sonuclar1

Varyasyon

Serbestlik Derecesi  Kareler Ortalamasi F
Kaynaklari
Grup 2 0,449 0,561
Depolama Siiresi s 1,075 1,345
(Gtin)
Giin x Grup 10 0,457 0,571
Hata 36 0,799
(p>0,05)

Pastirma numunelerinin toplam aerob mezofilik bakteri sayilarmin (log
kob/g) 45 giinlik depolama siiresinde gosterdigi degisim ve c¢oklu karsilastirma

sonuglar1 Tablo 44’de verilmistir.

Tablo 44. Pastirma Gruplarmin Toplam Aerob Mezofilik Bakteri Sayilarinda (log
kob/g) Degismeler

Depolama Siiresi (Gtiin)

Grup
1 3 7 15 30 45 Toplam

1. grup 6,83+0,34  7,19+0,13  7,09+0,85  6,55+0,98  6,84+0,49  6,74+1,21  6,87+0,68
2. grup 7,48+0,69  7,05+0,34  7,07£0,29  8,09+1,26  6,90+0,42  6,39+0,49  7,16+0,78
3. grup 7,51£0,40  7,36£0,75  6,91£0,34  7,8442,61  6,69+0,53  6,46£0,51  7,13=1,10

Toplam  757:055 7200044  7,02£049  7,49:1,69 6814043  6,53+0,72
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Pastirma gruplarmnin iiretim ve depolama siiresince toplam aerob mezofilik

bakteri sayilarinda (log kob/g) degisimler Sekil 15°de verilmistir.
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Hammadde
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1. Giin
3. Gin
7. Gin
15. Gin
30. Giin
45. Giin

Sekil 15. Pastirma Gruplarmin Uretim ve Depolama Siiresince Toplam Aerob Mezofilik

Bakteri Sayilarinda (log kob/g) Degisimler
4. 2. 5. Pastirma Gruplarimin Laktik Asit Bakteri Sayilan
Pastirma gruplarmin iiretim siliresince hammadde (¢ig et), 1. baski, 2. baski

sonucunda laktik asit bakteri sayilarinda (log kob/g) degisimler Tablo 45°de verilmistir.

Tablo 45. Pastirma Gruplarmin Uretim Siiresince Laktik Asit Bakteri Sayilarinda (log

kob/g) Degismeler
Hammadde (Et) Grup 1. Baski 2. Baski
1. grup 3,79 3,51
1,30 2. grup 4,33 4,87

3. grup 5,48 5,94
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Pastirma gruplarmin laktik asit bakteri sayilarina (log kob/g) ait varyans
analizleri sonuglar1 Tablo 46’da verilmistir. Istatistiksel analiz sonucunda pastirma
numunelerinin laktik asit bakteri sayilar1 (log kob/g) lizerine, grup degiskeninin c¢ok

onemli (p<0,01) ve depolama siiresinin 6nemli (p<0,05) etkisi oldugu belirlendi.

Tablo 46. Pastirma Gruplarmin Laktik Asit Bakteri Sayilarma (log kob/g) Ait

Varyans Analizi Sonuglari

Varyasyon

Serbestlik Derecesi  Kareler Ortalamasi F
Kaynaklar1
Grup 2 8,087 21,950*
Depolama Siiresi 5 1,265 3,434%%
(Gtin)
Giin x Grup 10 0,710 1,926
Hata 36 0,368

(*p<0,05) (**p<0,01)

Pastirma numunelerinin laktik asit bakteri sayilarmin (log kob/g) 45 giinliik
depolama siiresinde gosterdigi degisim ve ¢oklu karsilastirma sonuglar1 Tablo 47°de
verilmistir. numunelerinin laktik asit bakteri sayilar1 (log kob/g), starter kiiltiir katilan 3.
grup numuneler en yiiksek laktik asit bakteri sayilarina (log kob/g) sahipken, kontrol
grubu olan 1. grup en diisiik laktik asit bakteri sayilar1 (log kob/g), gdstermistir.
Pastirma numunelerinin laktik asit bakteri sayilar1 (log kob/g) depolama siiresine bagl

olarak en yliksek degeri 3. giinde, en diisiik degeri 15. glinde gosterdigi belirlenmistir.
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Tablo 47. Pastirma Gruplarinin Laktik Asit Bakteri Sayilarinda (log kob/g) Degismeler

Depolama Siiresi (Giin)

Grup
1 3 7 15 30 45 Toplam

1. grup 4,79+0,46  535£0,49  5,10+0,46  3,81+0,44  4,03£0,31  3,62+1,30  4,45+0,88"
2.8rup  538:0,53  537£0,73  4.49+0,77  4,97+0,17  5,04£049 505031  5,050,55
3. grup 6,22+40,16  5,84+0,37  6,22+0,48  5,05:0,96  5,26+0,82  6,15£0,48  5,79+0,70°

Toplam 5,46+0,72°  5,5240,53%  5,27+0,92"  4,61+0,80° 4,78+0,76°° 4,94+1,31%°

a, b, c: Aynm harfle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkli degildir

(p>0,05)

X, ¥, z: Aynm harfle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkli degildir

(p>0,05)

Pastirma gruplarmin {iretim ve depolama siiresince laktik asit bakteri

sayilarinda (log kob/g) degisimler Sekil 16°da verilmistir.
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Sekil 16. Pastirma Gruplarmin Uretim ve Depolama Siiresince Laktik Asit Bakteri

Sayilarinda (log kob/g) Degisimler
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4. 2. 6. Pastirma Gruplarinin Halofilik Bakteri Sayilan
Pastirma gruplarmin iiretim siliresince hammadde (¢ig et), 1. baski, 2. baski

sonucunda halofilik bakteri sayilarinda (log kob/g) degisimler Tablo 48’de verilmistir.

Tablo 48. Pastirma Gruplarmin Uretim Siiresince Halofilik Bakteri Sayilarinda (log

kob/g) Degismeler
Hammadde (Et) Grup 1. Baski 2. Baski
1. grup 6,29 6,21
0,90 2. grup 5,52 5,61
3. grup 5,53 5,66

Pastirma gruplarimin halofilik bakteri sayilarma (log kob/g) ait varyans
analizleri sonuclar1 Tablo 49°da verilmistir. Istatistiksel analiz sonucunda pastirma
numunelerinin Halofilik bakteri sayilar1 (log kob/g) lizerine, grup degiskeni, depolama

stiresinin etkisi 6nemli bulunmamaistir (p>0,05).

Tablo 49. Pastirma Gruplarinin Halofilik Bakteri Sayilarina (log kob/g) Ait Varyans

Analizi Sonuglari

Varyasyon

Serbestlik Derecesi  Kareler Ortalamasi F
Kaynaklar1
Grup 2 0,329 0,681
Depolama Siiresi s 1,053 2,182
(Gtin)
Giin x Grup 10 0,322 0,667
Hata 36 0,482

(p>0,05)
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Pastirma numunelerinin halofilik bakteri sayilarmin (log kob/g) 45 giinliikk
depolama siiresinde gosterdigi degisim ve ¢oklu karsilastirma sonuglar1 Tablo 50°de

verilmistir.

Tablo 50. Pastirma Gruplarinin Halofilik Bakteri Sayilarinda (log kob/g) Degismeler

Depolama Siiresi (Giin)

Grup
1 3 7 15 30 45 Toplam

1. grup 5,20+£0,15  6,68+0,27  6,44+1,45  586+0,95  5,59+1,03  5,78+0,10  5,92+0,87
2. grup 6,0740,17  6,59+0,70  6,08+0,15  5,68+0,62  5,73+0,38  5,52+0,67  5,95+0,56
3. grup 5,7140,30  5,98+0,34  5,66£0,29  6,19+1,34  5,26+£0,92  541+0,22  5,70+0,67

Toplam 5,66£0,42  6,41+0,53  6,06£0,82  5,91+091  5,53+0,75  5,57+0,39

Pastirma gruplarimin {iretim ve depolama siiresince halofilik bakteri

sayilarinda (log kob/g) degisimler Sekil 17°de verilmistir.
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Sekil 17. Pastrma Gruplarinin Uretim ve Depolama Siiresince Halofilik Bakteri

Sayilarinda (log kob/g) Degisimler
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4. 2. 7. Pastirma Gruplarinin Maya ve Kiif Sayilan
Pastirma gruplarmin iiretim siliresince hammadde (¢ig et), 1. baski, 2. baski

sonucunda maya ve kiif sayilarinda (log kob/g) degisimler Tablo 51°de verilmistir.

Tablo 51. Pastirma Gruplarinin Uretim Siiresince Maya ve Kiif Sayilarinda (log kob/g)

Degismeler
Hammadde (Et) Grup 1. Baski 2. Baski
1. grup 4,79 5,36
3,54 2. grup 4,90 5,12
3. grup 4,24 4,44

Pastirma gruplarmin maya ve kiif sayilarmna (log kob/g) ait varyans analizleri
sonuglar1 Tablo 52°de verilmistir. Istatistiksel analiz sonucunda pastirma numunelerinin
maya ve kiif sayilar1 (log kob/g) iizerine, grup degiskeni, depolama siiresinin etkisi

onemli bulunmamistir (p>0,05).

Tablo 52. Pastrma Gruplarmin Maya ve Kiif Sayilarma (log kob/g) Ait Varyans

Analizi Sonuglari

Varyasyon

Serbestlik Derecesi  Kareler Ortalamasi F
Kaynaklar1
Grup 2 0,623 0,313
Depolama Siiresi s 1,957 0,985
(Gtin)
Giin x Grup 10 0,216 0,109
Hata 36 1,987

(p>0,05)
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Pastirma numunelerinin maya ve kiif sayilarmin (log kob/g) 45 giinlikk
depolama siiresinde gosterdigi degisim ve ¢oklu karsilastirma sonuglar1 Tablo 53°de

verilmistir.

Tablo 53. Pastirma Gruplarinin Maya ve Kiif Sayilarinda (log kob/g) Degismeler

Depolama Siiresi (Giin)

Grup
1 3 7 15 30 45 Toplam

L.grup 4794125  491+1,18  4,61+1,71  4,01£2,35  3,824139  444:1,19  4.43+138
2. grup 4,43+0,63  5,57+1,26  4,63+0,98  4,01+2,50  4,0140,93  4,47+0,57  4,52+1,23
3. grup 4,52+0,63  5,4040,68  520+0,30  4,88+296  3,91+0,53  4,81+0,81  4,79+1,22

Toplam 4,58+0,78  5,29+0,97  4,81+1,04  4,304231  3,91+0,88  4,58+0,80

Pastirma gruplarinin iiretim ve depolama siiresince maya ve kiif sayilarinda

(log kob/g) degisimler Sekil 21°de verilmistir.
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Sekil 18. Pastirma Gruplarmin Uretim ve Depolama Siiresince Maya ve Kiif Sayilarinda

(log kob/g) Degisimler
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4. 2. 8. Pastirma Gruplarinin Brochothrix thermospacta Sayilari
Pastirma gruplarmin iiretim siliresince hammadde (¢ig et), 1. baski, 2. baski
sonucunda Brochothrix thermospacta sayilarinda (log kob/g) degisimler Tablo 54°de

verilmistir.

Tablo 54. Pastrma Gruplarmmn Uretim Siiresince Brochothrix thermospacta

Sayilarinda (log kob/g) Degismeler

Hammadde (Et) Grup 1. Baski 2. Baski
1. grup 3,81 3,71
3,74 2. grup 3,41 3,43
3. grup 3,10 2,89

Pastirma gruplarinin Brochothrix thermospacta sayilarma (log kob/g) ait
varyans analizleri sonuglar1 Tablo 55°de verilmistir. Istatistiksel analiz sonucunda
pastirma numunelerinin Brochothrix thermospacta sayilari (log kob/g) fizerine,

depolama stiresinin ¢ok onemli (p<0,01) etkisi oldugu belirlendi.

Tablo 55. Pastirma Gruplarmin Brochothrix thermospacta Sayilara (log kob/g) Ait

Varyans Analizi Sonuglari

Varyasyon

Serbestlik Derecesi  Kareler Ortalamasi F
Kaynaklar1
Grup 2 0,047 0,067
Depolama Siiresi s 4,683 6,778**
(Gtin)
Giin x Grup 10 0,076 0,110
Hata 36 0,691

(**p<0,01)
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Pastirma numunelerinin Brochothrix thermospacta sayilarinin (log kob/g) 45
giinliik depolama siiresinde gosterdigi degisim ve ¢oklu karsilastirma sonuglar1 Tablo
56’da verilmistir. numunelerinin Brochothrix thermospacta sayilar1 (log kob/g)
depolama siiresine bagli olmak {tizere, 1. ve 30. giin arasinda siirekli bir azalma
gosterdigi, 45 . giin artig gosterdigi belirlenmistir. En yliksek Brochothrix thermospacta
sayilar1 (log kob/g), 1. giin numunelerine, en diisiik Brochothrix thermospacta sayilari

(log kob/g), 30. giin numunelerine aittir.

Tablo 56. Pastirma Gruplarinin Brochothrix thermospacta Sayilarinda (log kob/g)

Degismeler

Depolama Siiresi (Gtiin)

Grup
1 3 7 15 30 45 Toplam

L.grup  605:1,54 476027 498129  4,17£0,56 4224015  427+0,11  4,74+0,99
2.81Up 5004156 494+130 444081 4395022  404+0,19  423£029  4,66+1,00
3. grup 6,19+1,14  4,66£0,62  4,56+1,02  4,23+0,10  4,09£0,47  4,15£0,28  4,65+0,95

Toplam 6,05£1,24"  4,79+0,74°  4,66£0,95° 4,26+0,32°  4,11+0,28°  4,21+0,21°

a, b: Ayni harfle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkli degildir

(p>0,05)

Pastrma gruplarmin {retim ve depolama siiresince Brochothrix

thermospacta sayilarinda (log kob/g) degisimler Sekil 22°de verilmistir.
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Sekil 19. Pastrma Gruplarinn Uretim ve Depolama Siiresince Brochothrix

thermospacta Sayilarinda (log kob/g) Degisimler

4. 3. Pastirma Gruplarimin Duyusal Niteliklerindeki Degisimler
4. 3. 1. Pastirma Gruplarinin Kesit Yiizeyi Rengi Degerleri

Pastirma gruplarmin kesit yiizeyi rengi puanlarmma ait varyans analizi
sonuglar1 Tablo 57°de verilmistir. Istatistiksel analiz sonucunda pastirma numunelerinin
kesit ylizeyil rengi puanlar1 ilizerine, depolama siiresinin 6nemli (p<0,05) ve grup

degiskenin ¢cok 6nemli (p<0,01) etkisi oldugu belirlendi.
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Tablo 57. Pastirma Gruplarinin Kesit Yiizeyi Rengi Puanlarina Ait Varyans Analizi

Sonuglar1

Varyasyon ) .

Kaynaklar: Serbestlik Derecesi  Kareler Ortalamasi F
Grup 2 11,725 6,256%*
Depolama Siiresi 5,473 2,920%*
(Gtlin) :

Giin x Grup 10 1,477 0,788
Hata 36 1,874

(**p<0,01, *p<0,05)

Pastirma numunelerinin kesit ylizeyi rengi puanlarma ait 45 gilnlik
depolama siiresinde gosterdigi degisim ve ¢oklu karsilastirma sonuglar1 Tablo 58’de
verilmistir. Pastirma numuneleri depolama siiresince en yiiksek puanlar1 30. giinde, en
diisiik puanlar1 15. giinde almistir. Starter kiiltiir katilan pastirma numuneleri (3. grup)
en yliksek, glukono delta lakton katilan pastrma numuneleri (2. grup) en diisiik kesit

ylizeyi rengi puanlar1 almistir.
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Tablo 58. Pastirma Gruplarinin Kesit Yiizeyi Rengi Puanlarindaki Degismeler

Depolama Siiresi (Giin)

1 3 7 15 30 45 Toplam

Grup

1. grup 6,80+1,58  6,40£1,29  6,65+1,97  596+1,77  6,88+0,95  6,83+1,72  6,57+1,59*
2. grup 6,36+1,47  5,68+1,38  6,30+1,15  6,11£1,22  6,29£1,00  6,26+1,10  6,16+1,23"
3. grup 6,88+1,09  6,76x1,39  6,30+1,52  6,22+1,53  7,25£0,79  6,83+1,07  6,70+1,30%

Toplam ¢ 6g:140 628+1,41% 642+1,57" 6,10£1,51°  6,8120,99°  6,64+1,34%

a, b, c: Aynm harfle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkli degildir
(p>0,05)
X, y: Ayni harfle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkli degildir

(p>0,05)

4. 3. 2. Pastirma Gruplarimin Gevreklik Degerleri
Pastirma gruplarinin gevreklik puanlarina ait varyans analizi sonuglar1 Tablo
59°da verilmistir. Istatistiksel analiz sonucunda pastrma numunelerinin gevreklik

puanlari tizerine, grup degiskenin ¢cok dnemli (p<0,01) etkisi oldugu belirlendi.

Tablo 59. Pastirma Gruplarinin Gevreklik Puanlarina Ait Varyans Analizi Sonuclar1

Varyasyon

Serbestlik Derecesi  Kareler Ortalamasi F
Kaynaklar1
Grup 2 9,380 5,217**
Depolama Siiresi s 1,866 1,038
(Gtin)
Giin x Grup 10 2,992 1,664
Hata 36 1,798

(**p<0,01)
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Pastrma numunelerinin gevreklik puanlarina ait 45 giinliik depolama
siiresinde gosterdigi degisim ve c¢oklu karsilastirma sonuglar1 Tablo 60°da verilmistir.
glukono delta lakton katilan pastrma numuneleri (2. grup) en yiiksek, Starter kiiltiir

katilan pastirma numuneleri (3. grup) en diisiik gevreklik puanlar1 almistir.

Tablo 60. Pastirma Gruplarmin Gevreklik Puanlarindaki Degismeler

Depolama Siiresi (Giin)

Grup
1 3 7 15 30 45 Toplam

1. grup 7,00£0,96  7,36x0,81  6,78+0,95  6,67+1,88  6,83+£0,82  6,87£1,06  6,92+1,16
2. grup 7,04+1,14  6,84+121  6,87+1,33  7,07+1,21  7.87+0,99  7,70+1,22  7,22+1,23"
3. grup 7,16£1,43  6,444229  6,87+1,36  6,52+1,58  6,75£0,94  6,65:1,80  6,73£1,627

Toplam 7,07+1,18  6,88+1,59  6,84+1,21  6,75+1,58 7,151,044  7,07+1,45

X, y: Ayn harfle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkli degildir

(p>0,05)

4. 3. 3. Pastirma Gruplarinin Tekstiir ve Yap1 Degerleri
Pastirma gruplariin tekstiir ve yap1 puanlarina ait varyans analizi sonuglar1
Tablo 61°de verilmistir. Istatistiksel analiz sonucunda pastirma numunelerinin tekstiir

ve yap1 puanlar1 lizerine, grup degiskenin ¢ok 6nemli (p<0,01) etkisi oldugu belirlendi.
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Tablo 61. Pastirma Gruplarinin Tekstlir ve Yap: Puanlarina Ait Varyans Analizi

Sonuglar1

Varyasyon ) .

Kaynaklar: Serbestlik Derecesi  Kareler Ortalamasi F
Grup 2 34,484 18,976%**
Depolama Siiresi 1,677 0,923
(Gtlin) :

Giin x Grup 10 0,824 0,453
Hata 36 1,817

(**p<0,01)

Pastirma numunelerinin tekstiir ve yap1 puanlarina ait 45 giinliik depolama
siiresinde gosterdigi degisim ve c¢oklu karsilastirma sonuglar1 Tablo 62°de verilmistir.
glukono delta lakton katilan pastirma numuneleri (2. grup) en yiiksek, Starter kiiltiir

katilan pastirma numuneleri (3. grup) en diistik tekstiir ve yap1 puanlar1 almistir.

Tablo 62. Pastirma Gruplarinin Tekstiir ve Yap1 Puanlarindaki Degismeler

Depolama Siiresi (Gtin)

Grup
1 3 7 15 30 45 Toplam

1. grup 7,48+1,56  6,92+129  6,52+1,38  6,78+1,55  6,88+1,36  7,00£1,54  6,93+1,46
2.8rup  776+136  7,72+1,54  7,524128  7,78£125  7,794122  7,87+1,49  7,74+134°
3. grup 6,80+£1,08  6,80+1,12  6,65+1,30  7,07+1,33  6,96£1,16  6,96+1,33  6,88+1,21"

Toplam 7,35£1,39  7,15£1,37  6,90£1,37  7,21+1,43  7,21£1,30  7,28+1,49

X, y: Ayni harfle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkli degildir

(p>0,05)
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4. 3. 4. Pastirma Gruplarinin Tat ve Aroma Degerleri
Pastirma gruplarinin tat ve aroma puanlarmna ait varyans analizi sonuglar1
Tablo 63’de verilmistir. Istatistiksel analiz sonucunda pastirma numunelerinin tat ve

aroma puanlari iizerine, grup degiskenin ¢cok onemli (p<0,01) etkisi oldugu belirlendi.

Tablo 63. Pastirma Gruplarinin Tat ve Aroma Puanlarina Ait Varyans Analizi

Sonuglar1

Varyasyon

Kaynaklar Serbestlik Derecesi  Kareler Ortalamasi F
Grup 2 42,830 22,179%*
Depolama Siiresi 0,534 0,277
(Gtin) :

Giin x Grup 10 0,903 0,467
Hata 36 1,931

(**p<0,01)

Pastirma numunelerinin tat ve aroma puanlarina ait 45 giinliik depolama
siiresinde gosterdigi degisim ve c¢oklu karsilastirma sonuclar1 Tablo 64°de verilmistir.
glukono delta lakton katilan pastirma numuneleri (2. grup) en yiiksek, Starter kiiltiir

katilan pastirma numuneleri (3. grup) en diisiik tat ve aroma puanlar1 almistir.



96

Tablo 64. Pastirma Gruplarmin Tat ve Aroma Puanlarindaki Degismeler

Depolama Siiresi (Giin)

1 3 7 15 30 45 Toplam

Grup

1. grup 6,9241,04  6,80+0,96  6,61x1,34  6,74x1,53  6,75+0,85  6,48+1,12  6,72+1,16'
2. grup 7,44+1,69  7,32+227  735+1,19  7,78+1,48  7,71£1,49  7,70£1,96  7,55+1,70°
3. grup 6,24+0,88  6,40+1,38  6,70+1,15  6,59+1,50  6,62+£0,77  6,65:1,40  6,53+1,21"

Toplam 6,87+1,33  6,84+1,65  6,88+1,26  7,04+1,58  7,03£1,18  6,94+1,61

X, y: Ayn harfle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkli degildir

(p>0,05)

4. 3. 5. Pastirma Gruplarinin Tuzluluk Degerleri

Pastirma gruplarinin tuzluluk puanlarina ait varyans analizi sonuglar1 Tablo
65’de verilmistir. Istatistiksel analiz sonucunda pastirma numunelerinin tuzluluk
puanlar1 iizerine, depolama siiresinin ve grup degiskenin ¢ok 6nemli (p<0,01) etkisi

oldugu belirlendi.

Tablo 65. Pastirma Gruplarinin Tuzluluk Puanlarina Ait Varyans Analizi Sonuglari

Varyasyon

Kaynaklar Serbestlik Derecesi  Kareler Ortalamasi F
Grup 2 18,141 13,600%*
Depolama Siiresi 4,093 3,068%**
(Gtin) :

Giin x Grup 10 1,377 1,033
Hata 36 1,334

(**p<0,01)

Pastirma numunelerinin tuzluluk puanlarma ait 45 giinliik depolama

siiresinde gosterdigi degisim ve c¢oklu karsilastirma sonuglar1 Tablo 66°da verilmistir.
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Depolama siiresince pastirma numuneleri en yiiksek tuzluluk puanlarini 30. ve 45 giinde
alirken, en diistik tuzluluk puanlarini 3. giinde almistir. Glukono delta lakton katilan
pastirma numuneleri (2. grup) en diisiik tuzluluk puanlar1 alirken, Kontrol grubu (1.

grup) en yiiksek tuzluluk puanlar1 almistir.

Tablo 66. Pastirma Gruplarmin Tuzluluk Puanlarindaki Degismeler

Depolama Siiresi (Gtin)

1 3 7 15 30 45 Toplam

Grup

1. grup 7,08+091  6,72+1,10  6,78+1,04  6,33+1,49  7,13+0,74  6,91+0,79  6,82+1,07
2. grup 6,1240,93  548+1,53  6,09£1,00  6,22+1,40  6,50+1,18  6,39+1,56  6,13+1,31"
3. grup 6,16£0,69  6,28+1,51  6,5240,95  6,07+1,33  6,75£0,68  6,43+1,16  6,36+1,11"

Toplam 6,45+0,95%  6,16+£1,47° 6,46£1,02° 621+1,39%  6,79+0,92°  6,58+1,22%®

a, b, c: Aynmi harfle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkli degildir
(p>0,05)
X, y: Ayni harfle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkli degildir

(p>0,05)

4. 3. 6. Pastirma Gruplarinin Genel Begeni Diizeyi Degerleri

Pastirma gruplarmin genel begeni diizeyi puanlarina ait varyans analizi
sonuglar1 Tablo 67°de verilmistir. Istatistiksel analiz sonucunda pastirma numunelerinin
genel begeni diizeyl puanlar1 iizerine, grup degiskenin ¢ok Onemli (p<0,01) etkisi

oldugu belirlendi.
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Tablo 67. Pastirma Gruplarinin Genel Begeni Diizeyi Puanlarina Ait Varyans Analizi

Sonuglar1

Varyasyon ) .

Kaynaklar: Serbestlik Derecesi  Kareler Ortalamasi F
Grup 2 40,128 22,039%*
Depolama Siiresi 0,317 0,174
(Gtlin) :

Giin x Grup 10 0,907 0,498
Hata 36 1,821

(**p<0,01)

Pastirma numunelerinin genel begeni diizeyi puanlarma ait 45 giinliikk
depolama siiresinde gosterdigi degisim ve ¢oklu karsilastirma sonuglar1 Tablo 68’de
verilmistir. Glukono delta lakton katilan pastirma numuneleri (2. grup) en yliksek genel
begeni diizeyi puanlar1 alirken, starter kiiltlir katilan (3. grup) en diisiik genel begeni

diizeyi puanlar1 almistir.

Tablo 68. Pastirma Gruplarinin Genel Begeni Diizeyi Puanlarindaki Degismeler

Depolama Siiresi (Gtiin)

Grup
1 3 7 15 30 45 Toplam

1. grup 6,96+1,02  6,88+1,01  6,57+1,47 6,89+1,48  6,75£0,79  6,65£1,03  6,79+1,15
2. grup 7,48+1,74  7,404226  7,57+0,99  7,81+1,42  7.67+1,47  7,43+1,81  7,56+1,64"
3. grup 6,28+0,94  6,56£1,29  6,78+1,28  6,41+1,45  6,75£0,74  6,61£1,08  6,56+1,15

Toplam 6,91+1,36  6,95+1,63  6,97+1,32  7,04+1,55  7,06£1,12  6,90+1,38

X, y: Ayn harfle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkli degildir

(p>0,05)
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5. TARTISMA

Pastirma tiretiminde glukono delta lakton kullanilmasinin, pastirmanin kalite
kriterleri lizerine etkisinin belirlenmesi i¢in yapilan arastrmada, pastirma
numunelerinin bazi1 kimyasal, fiziksel, mikrobiyolojik ve duyusal 6zellikleri liretim
(hammadde, 1. bask1 ve 2. baski) ve 45 giinliik depolama periyodu boyunca incelendi.

Arastirmada, pastirmalik ¢ig ette pH degeri ortalama 5,74 bulunmustur.
Pastirma iiretiminde kullanilacak ette en uygun pH araligmm 5,4-5,8 oldugu
bildirilmektedir*. Glukono delta lakton (GDL) ve starter kiiltiir kullanilan pastirma
numunelerinin, kontrol grubuna goére daha diisik pH degerlerine sahip oldugu
belirlenmistir. GDL katilan pastirma numuneleri en diisik pH degerlerini almistir.
Pastirma numunelerinin pH degeri lizerine glukono delta lakton (GDL) ilavesinin
onemli etkisi oldugu belirlendi. Meydana gelen bu pH diisiisiit GDL’nin sulu ortamda

24445111112 g

hidroliz olarak glukonik aside donlismesinin sonucu oldugu bilinmektedir ir

cok caligmada Pastirma pH degerinin 5,4-6,0 arasinda oldugu belirtilmigtir' '+'7204%-24
26282913 1 eistner''* kaliteli bir pastirmada pH'nin 5,5'in altma diismemesi gerektigini
belirtmistir. Pastrma standardinda pastrmanin pH degeri 4,5-5,8 arasinda olmasi
gerektigi belirtilmistir®. Tim pastirma numunelerinin  pH degerleri pastirma
standardinda belirtilen aralikta bulunmaktadir. Uretilen pastirmalarda kuru madde
degerleri pastirma standardina ve pastirma bilesimi ile ilgili yapilan caligmalar ile
uygunluk gostermektedir'''*2%*** Pastirma standardinda % Nem en ¢ok %40 olmasi
gerektigi belirtilmistir®. Pastirma numunelerinin ¢emenleme isleminden sonra kuru
madde degerlerinin yliksek ¢ikmasimin nedeni ¢emende kullanilan suyun veya {iriiniin

dilimlenerek vakum paketlenmesinden kaynaklanmaktadir. Bazi arastirmacilar

pastirmalarin vakumla ambalajlanmasina bagli olarak rutubet kaybinin daha az meydana
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geldigini belirtmislerdir'*'"

. Kuru kiirlenen et {irtinlerinde a,, degeri {iriinlin raf dmriinii
stabil hale getirilmesinde onemlidir. Calismada elde edilen a,, degerleri 0,820-0,830
arasinda olup, bu tiir triinlerde olmasi gereken degerler arasindadir''®''”. Pastirma
iretiminde kullanilan ¢ig etin TBA degeri 0,100 ng MA/g olarak belirlenmis, pastirma
numunelerinin TBA degerleri 0,42-0,53 pg MA/g arasinda degismistir. Numunelerin
hicbirinde TBA degerleri oksidatif acilasmay1 gosterecek diizeyde degildir. Bir ¢ok
arastirmac1 pastirmada TBA degerini  0,16-1,589 pg MA/g arasinda tespit

. 4 8,11,76,83.85
etmigtr

. Pastrma numunelerinde tespit edilen TBA degerleri ile benzer
sonuglar gostermektedir. En diisik TBA degerlerine starter kiiltiir eklenen grup
sahiptir. Buna Staphylococcus carnosus ve Staphylococcus xylosus’un katalaz
aktivasyonundan dolayr kaynaklandigi bildirilmektedir’. Pastirma numunelerinde
protein degerleri lizerine grup degiskenin 6nemli etkisi oldugu belirlendi. Glukono
delta lakton wuygulanan pastrma numunelerinde en yiiksek protein degerleri
bulunurken, kontrol grubu pastirmalarda en diisiik protein degerleri tespit edildi.
Pastirma  gruplarmin protein degerleri birgok arastrmacmin  bulgular1 ile

8,11,15,18,19,20,22,23,

uyumludur "8 Nitrit, pastrma ve pastirma gibi kiir edilmis ¢ig et

iiriinlerinin iiretiminde etkili bir madde olup, renk olusumu, aroma olusumu ve

2119-123  Ancak, kalmti nitrit ve nitrat

ransiditenin onlenmesi ag¢isindan onemlidir
miktarinin son Uriinde fazla olmasi istenmemektedir. Amerika'da et iiriinlerinde
kalint1 nitrit miktarinin en fazla 125 ppm olmasina miisaade edilirken, Japonya'da bu
miktarin kesinlikle 75 ppm'i ge¢gmemesi zorunlu hale getirilmistir’. Wirth'** ise
kalnt1 nitrit miktarinin 100 ppm't gegmemesi gerektigini belirtmistir. Tiirk

Standartlarmda kalmnt1 nitrit miktar1 en ¢ok 50 mg/kg olmasi gerektigi belirtilmistir®.

Calismada tespit edilen nitrit miktarlari bu degerlerden diisiik ¢ikmasi tliretimde



101

kullanilan  kiirleme formulasyonun pastirma iiretimi i¢in  uygun oldugnu
gostermektedir. Pastirma numunelerinde tuz degerleri tizerine grup degiskeni dnemli
olarak belirlendi. Kontrol grubu en yiiksek tuz degerleri tespit edildi. Arastirmada
tespit edilen tuz degerleri bir ¢ok arasatrmacmnin bulgulariyla uyumludur'®?***".
Pastirma standardinda tuz miktarinin kuru maddede %8,5’1 ge¢gmemesi gerektigi
belirtilmektedir. Arastirmada tespit edilen tuz degerleri bu degerin altinda ve standarda
uygun oldugu tespit edildi. Pastirma numunelerin liretim siiresince L*, a* ve b*
degerlerindeki degisim tespit edilmistir. Pastirma numunelerin L* (parlaklik)
degerleri lizerine pastirma gruplar1 ve depolama siiresinin 6nemli etkisi olmadigi, a*
(kirmizilik) ve b* (sarilik) degerlerine depolama siiresinin 6nemli etkisi oldugu
belirlenmistir. Tespit edilen L*, a* ve b* degerleri ¢esitli calismalarla benzerlik

o . 118,12
gostermektedir®:' %12

. Pastrma numunelerinde Enterobactericeae sayis1 1,24-1,56
log kob/g arasinda tespit edilmistir. En diisiik Enterobactericeae sayismi GDL katilan
grup gostermistir. Elde edilen FEnterobactericeae sayilar1 bir c¢ok calismadan
diisiiktiir®**!''®. Kotzekidou ve Lazarides®, pastirmada Enterobactericeae familyasma
ait mikroorganizmalarin gelismesini aw ve pH degeri ile ortama hakim olan
mikroorgnizmalarin inhibitor etkisine bagli olarak dnlendigini belirtmiglerdir. Pastirma
numunelerinde <1 - 1,56 log kob/g arasinda koliform grubu mikroorganizma sayis1 elde
edilmistir. Bu durum {retim asamalannda veya mikrobiyolojik analiz esnasinda
kontaminasyonun olmasiyla agiklanabilir. Benzer durum Ozeren®® tarafindan da tesbit
edilmistir. Arastirmaci, koliform grubu mikroorganizmalarin bu asamadaki varligmi
baski ve pastrmanin ¢emenlemesi esnasinda kontaminasyona baglamistir. Yapilan

bircok arastirmada koliform grubu mikroorganizmalarm pastrmalarda iiremedigi

. .2 19,26,27,92,125,12
gozlemlenmistir 9.2027.92.125.126 " Bazy arastirmacilar bu durumu tuz ve nitritin gram
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negatif bakteriler iizerine olan inhibitor etkisine baglamaktadirlar™®*"'*°

. Pastirma
numunelerinde Microccoccus-Staphyloccus sayist 5,10-6,51 log kob/g arasinda tespit
edilmistir. Depolama siiresinin Microccoccus-Staphyloccus sayisi iizerine 6nemli etkisi
oldugu belirlenmistir. Depolama siiresince Microccoccus-Staphyloccus sayisinda kismi
azalma olmustur. Benzer durum Salama ve Khalafalla®’ tarafindan da tespit edilmisdir.
Arastrmacilar  bu azalmanin sodyum nitrit etkisinden kaynaklandigim1 ifade
etmislerdir. En yiiksek Microccoccus-Staphyloccus sayisim1 GDL ve Starter kiiltiir katilan
pastirma gruplar1 almistir. Microccoccus ve Staphyloccus’lar ¢ok diisiik oksijenli
ortamda veya anaerob ortamda gelisebilmekte ve katalaz enzimi icermeleri ile birlikte
yaglar1 ve proteinleri parcalayarak ¢esitli aroma maddelerini olusturmalarindan dolay1

2,63,79,80,124,127-129

da arzu edilmektedir Pastirma {retiminde Onem tasiyan

Micrococcus-Staphylococcus sayisi konusunda yapilan arastirmalarda bu saymm 10°-

18,2 113,118,1 .
8.26.9899, 113,118,130 * pagtirma numunelerinde

10" kob/g arasinda oldugu belirtilmistir
toplam aerob mezofilik mikroorganizma sayilari1 grup degiskeni ve depolama siiresi
degiskeni {iizerine Onemsiz bulunmustur. Pastirma numunelerinin toplam aerob
mezofilik mikroorganizma sayilar1 6,46-8,09 log kob/g arasinda tespit edilmistir.

18,19,26,27,97,118,130,131
. Katsaras ve

Yapilan bir ¢ok arastirma ile paralellik gostermektedir
ark.®® tarafindan yapilan arastirmada kontrol grubu pastirmalarda toplam bakteri
sayisinin  kiirleme sonunda artis gosterdigini  belirtilmistir. Benzer sonuglar
calismamizda da tespit edilmis, tiim gruplarda kiirleme sonunda artig goriilmiistiir. GDL
ve starter kiiltiir katilan pastrmalarda bu artisin daha fazla oldugu tespit edilmistir.
Arastirmada laktik asit bakteri sayisinda pastirma numuneleri arasinda grup degiskeni

onemli bulunmustur. Starter kiiltiir katilan pastrma numuneleri ve GDL katilan

pastirma numuneleri en yiiksek, kontrol grubu pastirma numuneleri en diisiik sayiy1
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gostermistir. GDL katilan 6rneklerde laktik asit bakterilerinin sayisinin kontrol grubuna
gore yiiksek olmasinin nedeni olarak pH’daki diisiise paralel hakim mikrofloranin laktik
asit bakterilerinin olamasi olarak gosterilebilir’. Elde edilen bulgularlar Aksu''®
tarafindan yapilan calisma ile benzerlik gostermektedir. Starter kiiltlir katilan gruplarin
laktik asit bakteri sayisindaki artigsin daha yiiksek olmasi nedeni olarak kullanilan starter
kiiltiir preparatin Lactobacillus pentosus i¢ermesinden kaynaklandigi Aksu'" tarafindan
yapilan c¢alismada belirtilmektedir. Tim gruplarda {iretim sirasinda artis
gdzlemlenmistir. Katsaras ve ark.® kontrol grubu pastirmalarda laktik asit bakterilerinin
kiirleme asamasmda hi¢ veya ¢ok az gelistigini, ancak kurutma esnasinda yiiksek
sayilara ulastigini belirtmislerdir. Konu ile ilgili bir arastirmada laktik asit bakteri
sayisinin 4°C ve 20°C'de 50 giin depolanan vakumlu 6rneklerde arttigini, vakumsuz
orneklerde ise degismedigi belirtilmistir’”’. Pastrma numunelerinin halofilik
mikroorganizma sayis1 gruplara ve depolama siiresine gore farklilik tespit edilmemistir.
Pastirma gruplarinda tesbit edilen halofilik mikroorganizmalarm sayisi Dogruer]9 ve
Ozeren®™ tarafindan yapilan ¢alismalardaki bulgularla benzerlik gostermektedir. Maya
ve kiif yoniinden pastirma gruplar1 arasinda GDL ve starter kiiltlir kullaniminin 6nemli
derecede etkisi olmadigi belirlendi. Cemenleme isleminden sonra kismi bir diisiis
gozlemlendigi tespit edildi. Bu diisiisiin ¢emen bilesiminde bulunan sarimsaktan ileri
geldigi diistintilmektedir. Duyusal panel degerlendirmelerinde, yapilan istatiksel analizler
sonucunda GDL ilavesinin gevreklik puanlar tizerine ¢ok 6nemli etkisi (p<<0,01) oldugu
belirlendi. Gevreklik yoniinden en yiiksek puanlar1t GDL katilan 6rnekler almistir. Tekstlir
ve yap1 puanlari tizerine GDL kullanim1 p<0,01 seviyesinde istatiksel olarak etkilemistir.
En yiiksek tekstiir yap1 puanlarint GDL kullanilan pastirma numuneleri almigtir. Tat ve

aroma puanlar1 tizerine GDL kullanim1 p<0,01 seviyesinde istatiksel olarak etkilemistir.
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En yiiksek tat ve aroma puanlarint GDL kullanilan pastirma numuneleri almistir. Tuzluluk
pauanlart tizerine GDL kullanimi p<0,01 seviyesinde istatiksel olarak etkilemistir.
Yapilan panelde kontrol grubu ¢ok tuzlu olarak nitelendirilmistir. Tuzluluk yoniinden en
cok begenilen grup GDL katilan grup olmustur. Genel begeni puanlar1 {izerine GDL
kullanim1 p<0,01 seviyesinde istatiksel olarak etkilemistir. Pastirma gruplar1 arasinda

GDL katilan pastirma numuneleri en yiiksek puanlari alan grup olmustur.
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6. SONUC

Pastirma iiretiminde glukono delta lakton kullanilmasinin, pastirmanin bazi
kalite kriterleri lizerine etkisinin belirlenmesi i¢in yapilan arastirmada, Kontrol grubu (1.
Grup), glukono delta lakton eklenen grup (2. Grup) ve starter kiiltiir eklenen grup (3.
Grup) seklinde iiretilen pastirmalarin bazi kimyasal, fiziksel, mikrobiyolojik ve duyusal
ozellikleri incelendi.

Pastirmalarin pH degerleri gruplar arasinda farklilik gostermistir. Bir gida
asitlendiricisi olan glukono delta laktonun (GDL) glukonik aside hidrolize olmasiyla
olusan asitlik artis1 nedeniyle GDL katilan pastirma numuneleri en diisiikk pH degerleri
gostermistir. Elde edilen pH degerleri pastirmada olmasi gereken degerler arasindadir.

Arastirmada pastirmalarin % kuru madde degerleri standartta olmasi1 gereken
degerlerdedir. Elde edilen su aktivitesi (ay)degerleri 0,820-0,830 arasinda olup, bu tiir
iirlinlerde olmas1 gereken degerler arasindadir. Pastirma iiretiminde kullanilan ¢ig etin
ve pastirma numunelerinin TBA degerleri oksidatif acilasmayr gosterecek diizeyde
degildir. Standartta belirtilen iist smirin altindadir. Pastrma gruplar1 arasinda en
yiiksek % protein degerini GDL katilan grup almistir. Pastrmalarin % Tuz degerleri
standartda belirtilen {ist sinirin altinda tespit edilmistir.

Pastirma gruplar1 arasinda en diisilk Enterobactericeae sayisini GDL ve
starter kiiltiir katilan pastrma gruplart gostermistir. En yiiksek Microccoccus-
Staphyloccus sayismi GDL ve Starter kiiltiir katilan pastirma gruplar1 almastir.
Arastirmada laktik asit bakteri sayisinda starter kiiltiir katilan pastirma numuneleri ve
GDL katilan pastrma numuneleri en yiiksek, kontrol grubu pastirma numuneleri en

diisiik say1y1 gostermistir.
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Pastirma duyusal panel degerlendirmelerinde en fazla begeni, GDL katilarak
dretilen pastrma grubunda olmustur. GDL kullanilarak {iretilen pastirma gruplar1 en
yiikksek gevreklik, tekstiir ve yapi, tat ve aroma ve genel begeni diizeyi puanlar1 almistir.
tuzluluk yoniinden en ¢ok begenilen grup GDL katilan grup olmustur.

Sonu¢ olarak, milli bir et {irlinlimiiz olan pastirma geleneksel olarak
iretilmektedir. Pastirma iiretimine yeni teknikler kazandirmak amaciyla uygulanan bu
calisma sonucu elde edilen bulgular ve 6zellikle duyusal nitelikleri yoniinden glukono
delta lakton katilan pastirma numunelerinin diger numunelerden daha iistiin 6zellikler
gosterdigi belirlendi. Amaca uygun sonucu almak i¢in, farkli oran ve uygulama

sekillerinin denenmesi gerektigi kanaatine varild.
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