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BROMELiN UYGULAMASININ DEPOLAMA SÜRESiNCE PASTIRMANIN BAZI

KiMYASAL VE MiKROBiYOLOJiK ÖZELLiKLERiNE ETKisi
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Mu slafa Atasevert

Mustafa Nizaml ıoğlul

Sem ra Kayaann a

Effe ct of Bromelain Treatment on Somc Che mica l a nd Microbi ological Prc perties of
Past ra mi Durin~ Sıorage Period

Summary : This study was done to determine the effect storage period on chemical and microbiological properties ol
pastrami samples which prepared the meet sarrcıee applied various bromelain solutions (0.25 , 0.50 and 1.0 "I..). Sig·
nilicant differences among the pastrami eerrcıee on the humidity, TBA and aw values were deıermined on the t et.
30th and GOth days of experiment respect ively. Microbiologically, the nurrber of general, Staphylococcus ­
Micrococcus and Lactobacillu s microorganisms ol pasıram sarrcıes did not change signiticantly during the storeçe
period. In concjutic n, it was determined that bromelain treatment did not eflect on chemi cal and microbiological oro­
perties ol pastra rni samples during the storage period.
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ÖZet: Araşt ırma ,çeşit li oranlardaki (% 0.25, 0.50 ve 1.0 ) bromelin solusyonlarında bekletilen etlerden yap ı lan pas­
ıırmaların depolama sı rasındaki kimyasal ve mikrobiyolojik niteliklerini belirlemek amacıyla yap ı ld ı. Depolama sü­
resince pastırma numunelerinin kimyasal analiz sonuçlanna göre 1, günde rutubet mikta rı , 30. günde TBA sayısı ve
GO. günde aw değe ri bak ım ından önemli I a r klnıkta r tesp it edilmiştir . Mikrobiyolojik muayene bu lgula rı na göre de genel
canlı, Slapfıylococcus-Micrococcus ve Lactobacillus mikroorganizma say ı lar ı nda görülen l arkın önemli olmadığı ortaya
çıkmışt ı r . Sonuçta bromelin uygu lamasının depolama sı rasında past ırmanın kimyasal ve rrakrobiyclcpk kalitesine
önemli bir etkisinin olmadığı kanaatine varıldı.

Anahta r Kelimeler. Pastı rma , Brometin, Depolama, Kalite

Giriş.

Past ı rma, Türklere özgü bir el ürünü olup asır ­

lardan beri üretilmektedir. Yapılış şekli , görünüşü ,

çemen ve arornasıyla hatta pişirme ve yeme tar­
z ıy la bile tamamen milli bir kimlik, otantik bir ka­
rakter kazanmıştır . Bununla birlikte; bu denli köklü
bir geçmişe sahip olan pası ırma üretim sanayiinde

kendine özgü bir takım problemlerin bu lunduğu ve
bun ların as ı rla rdan beri kronikleşmiş. bir şekilde sü­

regeld iğ i de bilinmektedi r. I şle bu problemleri biter
birer belirlemek ve bunlara kalıc ı çözüm yollan ara­

mak gerekmektedir.

Pastı rma üzerine
(Anı l , 1 988:Beğendik , 1991:

yap ı lan

Doqruer

araştnmatar

ve ark..1997;

Goma ve ark.,1978a; 1978b: Nizaml ıoglu ve
ark.,1997; Soyutemiz ve ark . , 1 992 ;Teki nşen va
ark,,1996) sonucunda uygulanan çeşit li i şlemlere

bağlı olarak depolama süresince kimyasal, mik­
robiyolojik ve duyusal özelliklerinde farklılı kla r mey­

dana gelmişt ir . Bu araşt ı rmalarda özellikle de­
polama SÜresinin ilerlemesiyle birlikte ürünün
rutubet miktarında önemli azalmalar meydana ge­

lirken protein, yağ , kul ve tuz miktarların ın buna pa­

ralel olarak arttığ ı gözlemlenmişti r . Bu durumu dik­
kate alan bazı araştırmacıtar (Anll,1988:Soyutemiz
ve ark..1992) pası ırmanın kimyasal büeşimiodeki

değ işikliklerin önüne geçmek amacıyla vakumJa pa­
ketlemenin yararlı olacağını ifade etmiş lerd i r. Ayrıca

Goma ve ark. (1978a) depolama ısısın ın, Beqendik

(1991) ve Gümüz ve ark .(1 995) luzlama yön-
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teminin . Nizamhoğlu ve ark . (1997) çemenin bi­
leş im in in ürünün rutubet i üzerine etkili olduğunu

ifade etrraşterdir .

Bazı araşt ı rmacılar (Özeren,1980; Salama ve
Khalafalla ,1987; Tekinşen ve ark,1996) tuzlama iş­

lemi sı rasında uygulanan tuz. nitrit ve sorbik esitm
pasıı rmadaki mikrooiyel Iloramn aıalmasından so­
rumlu oldugunu ileri sürmüşlerdi r . Özeren (1980).
yapay şart la rda kurutulan pastırmalarm . doğal şart­

larda kurutulanlara oranla daha fazla mik­
roorganizma içereiçini gözlemlemiştir . Anar ve
ark.(1992), vakumla paketlenmiş pastırmalarda

maya ve kof say ıs ın ı n azaldığını belirtmişlerdir. La­
leye ve ark.(1984) . pastırmanın mikrobiyel florası

üzerine paketlema şeklinin de etkili oldugunu bil­
dirmi şlerdir . Bu araştırmacılar azot gazı ile pa­
ketlernenin maya-kül geliş imine karş ı etkili o l­
dugunu; vakumla paketierne ile karşılaşt ı rı ld ığ ı nda

bak tenler üzerindeki inhibitö r etkisinin daha az gö­

rUldüğünü ileri sürmüştür .

Etlerin olgunlaştı nlmasında enzim LJIf-
gulanması uzun yıllardan beri bilinmektedir . Bu
amaçla günümüzde çeşitli enzimle r kul­
lanılmaktad ı r . Bunların başl ıcala rı mikroorganizma
(kın ve bakteri) ve bitkisel kaynaklıdı r. Proteo litik
enzimlerden mikroorganizma kaynaklı olanlar mi­
yofibtitet proteinlere etki ederlerken, bitkisel kö­
kenliler (bromelin, fisin . papain) başta bag doku
proteinleri (kollogen ve etestm) olmak üzere mi­
yofibriler proteinleri hidrolize etme özelliqindedirler
(Küara ve! Benhura. 1990: Lawrie, 1974 ; Hic­

hardson ve Hyslop , 1985) .

Bromelin ananas (Anancis comosus. Ananas
brecteatus L. l usaresind en elde edilmektedir (Ric­
ha'idson ve Hyslop , 1985). Özell ikle bağ doku pro­
teinlerine etki etmektedir. Genellik le tuz , mo­
nosodyum gfuıamat , dekstroz ve diğer lezıet verici
baharatlarla birl ikte karışım halinde kullanılmaktad ır

(Y ı ld ı rım , 1992). Eskin (1990), bromeliran papain
ile birli kte etlerin gevrekleştirilmesinde kul­

Ianıkiığını . 68 .5 "O' de inakt ive olduğunu ifade et­
mişti r . Quaglia ve ark. (1992)' da do ndurularak ku­
rutulan eüerde bromelin lJIfgulamasının gevreklik
üzerine olumlu bir etkiye sahip olduğunu ileri sür­

müş lerdir .

Bu araşt ı rmayla bromelin uygulanan etlerden

yapılan pasıırmaların depolama s ı rasında bazı kim­
yasal ve mkrobiyolojik özelliklerinde meydana
gelen degişikliklerin tespit edilmesi amaçlanmıştır.

Materyal ve Metot

Materyalin Temini

Araştınnada ku llanı lan et , Et ve Balık Ürünleri
A .Ş . Konya Kombinasından temin edildi . Sonuçlara
etki etmemesi için deneysel past ı rma üretiminde
s ığ ı r s ı rt elleri (kontrfile) kullan ıldı . Tuz ve çemen un­
s urla rı (sarımsak , kırmızı biber ve çemen unu) ise
Konya piyasasından temin edild i.

Deneysel Pastırma Üretimi

Deneyse l pastırma yapımında kullan ı lacak et
parçala rı sinir, yağ ve bağ dokularından te­
mizlend ikten sonra pasurma formuna sokuldu. Tuz­

lama işlemine geçmeden önce numuneler 4 gruba
ayrıldı . Birinci grupta yer alan numunelete (kontrol
grubu) enzim lJIfgulanmazken: diğer gruptaki nu­
muneler, s ı rasıyla, %0.25, 0 .50 ve 1.0 oranındaki

enzim solusyonlarında (Bromelin, Merc) iki saat sü­
reyle bekle tik:h. Deneysel pastırmaların yapımında

geleneksel üretim aşamaları lJIfgulandl (Anll.1988;
Dağruer. 1992 ; Kara soy.1952; Kayseri Belediyesi,
1953. Özdemir,1981).

Deneysel pastımıa numuneleri olgunlaşmayı

takiben a-C'de alüminyum folyolarda muhafaza edi­
lerek 1.• 7., 15., 30 . ve 60 . depolama günlerinde
kimya sal ve mikrobiyo lojik nitelikleri yönünd en ana­
lizlere tabi tutuldu . Anal izler uç tekerrürde yapıldı .

Deneyse l Metotlar

Kimyasal Ana lizler

Rutubet miktarı t tayini : Numunelerin rutubet

miktarları , Infrared Moisture Determinalion Balance
(Ketl , Model F-1A) cihaz ı ile tayin edildi (Pearson ve

Tauber ,1984).

Protein miktarının tayir"!i : Pastırmaların protein
miktarları Kjeldhal metoduna göre tespit edildi

(A.O A.C.•1984).

Tuzda çözünen protein miktarının (T.Ç.P.) sap­

tanması : Tuzda çözünen proteinler Saffle ve Galb­
reetb'm (1964) belirtt iğ i metot lJIfgulanarak tayin

edildi.
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terilmektedir.

yapılan pas­
depolama gün­
bulguları Tablo

Tuz miktarı tayini: Numunelerin tuz miktarı

modifiye edilmiş Mohr metoduna göre yapıld ı (Y ıl­

d ırım . 1992).

Su aktivitesi (awl değerin in saptanması: Nu­
munelerin e; değerlerinin tesbit edilmesinde, por­
tatif bir higrometre cihazından (Aw - Wert Messer)
yararlanıldı (Troller ve Christian,1978).

pH değeri nin saplanması : Past ırmaların pH
değerlerin in tespit edilmesinde Acton ve Keller'in
(1974) önerdikleri yöntem kullanıldı.

Yağın oksidasyon derecesinin saptanması :

Pasıırmalarda bulunan yağların oksidasyon de­
recesi tiyobarbütirik asil (TBA) tayini ile tespit edildi
(Tarladgis ve ark.,1960).

Mikrobiyolojik Analizler

Genel canlı mikroorganizma sayımı : Genel
canlı mikroorganizma say ımı için Pleı e count agar
(PCA, Oxoid) besiyeri kullanıldı. Koloni sayılan

3O.t1°C de 72! 1 saat inkube edildikten sonra tes­
pit edildi (Harrigan ve Mc Cance,1976)

Slaphyfococcus-Micrococcus mikroorganizma
sayımı : Bu amaçla Mannitol salt 8gar (MSA. Oxoid)
besiyeri kullanıldı. Plaklar 37! 1°C de 36:t.1 saat in­

kube edildikten sonra koleniler say ı ld ı (Harrigan
ve Mc Cance .1976).

Lactobaciflus mikroorganizma sayımı: Lee­
tobacihus mikroorganizmaların sayı mında Rogosa
agar (RA. Oxoid) besiyeri kullanı ld ı. Koloni sayı la rı

3O±1°C de beş gün inkube edildikten sonra tespit
edildi ((Harrigan ve Mc Cance,1976).

Istatistiksel Analizler

Araştırmada elde edilen bulguların istatistiksel
analizlerinde variyans analizi uygulandı Önemli
çıkan varyasyon kaynakları aras ı ndaki farklar Dun­
can Testi uygulanarak belirlendi (Steel ve Ter­
rie,19B1 ).

Bulgular

Enzim uygulanan etlerden yapılan pas­
tırma ların 1.,7., 15.•' 30. ve 60. depolama gün­
lerindeki kimyasal ana liz bulguları Tablo 1'de qôs-
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Enzim uygulanan etlerden yapılan pas­
t ırmaları n protein, TÇP/Protein ve tuz miktarla rı ile
pH değerle rinde bütün depolama günlerinde: ru­
tubet miktarla rında 1.gün; aw değerle rinde 6O.gun
ve TBA sayısında da 30. gün haricindeki depolama
dönemlerinde gruplar aras ında önemli farklılı klar

tespit ed i lmemişti r (P>0.05) (Tablo l).

Enzim uygulanan etlerden
tırmaların 1.,7., 15., 30 . ve 60 .
lerindeki mikrobiyolojik muayene
2'de gösterilmektedir.

Enzim uygulanan ellerden yapılan pas­
tırmaların bütün depolama günlerindeki mik­
robiyolojik muayene bu lgu la rı na göre genel canlı ,

StaphyJococcus-Micrococcus ve Lactobacillus mik­
roorganizmaları bakımından gruplar arasında önem­
ı; farklılıklar tespit ed i lmemişti r (P>0.05) (Tablo 2).

Tartışma ve Sonuç

Enzim uyg ulamasının depolama sırasında pas­
tırmanın kalitesine etkisini belirlemek amacıyla ya­
pılan bu araştı rmada. çeşitli oranlarda (% 0 , 0.25,
0.50 ve 1.0) bromelin so lüsyonlarında bekletilen et­
lerden yapılan pası ı rmaların muhafazaları s ırasında

kimyasal ve mikrobiyolojik kalitesinde oluşan de­
ğiş ik likle r incelendi

Enzim uygulanan etlerden yapılan pas­
tırmaları n protein, TÇP/Protein ve tuz mikta rları ile
pH değerlerinde bütün depolama günlerinde; ru­
hıbet miktarlarında 1.gün, aw değerle rinde 6O.gün
ve TBA say ıs ında da 30. gün haricindeki depolama
dönemlerinde gruplar arasında önemli farklılıklar

tespit edilmemişt i r (P>0.05) (Tablo l ).

Past ırma numunelerinde 1. günde tespit edilen
rutubet miktarlan % 50.20-60. 17 iken 6O.günde %

36.60-37.70 arası nda bulunmuştur . Birinci günde
past ırmalara ait rutubet miktan bakımından gruplar
arasında önemli fark meydana gelmiştir (P<0.D1)
(Tablo 1). Bu döneme ait rutubet miktarları Anıl

(1 988), Doğ ruer (1992), Gürbüz (1994) ve Öze­
ren'in (1980) deqerlerinden yüksek, Goma ve ark.
(1978a), ile Beğendik'in (1991) değerlerinden düşük
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Tablo 1. Enzim Uygu lanan Etlerden Yapılan Pastırmaların Depolama Günle rindeki Kimyasa l Ana liz Bulguları

Uygu lanan Enzim Solus yonu (%)

F

Kootro l 0.25 0.50 1.0

1.GÜn

Rutubet (%) 60.1712.36 8 55.3311.16 b 57.00±3 .46 atı 50 .2011.93 c 9.19··

Prote in (% ) 25. 6612.59 2B.30±3.05 29. 19±3.40 29 .5212.51 1.08

T.Ç.Pj Protein(%) 1a.ı B13.00 17.2515 .88 18.051 1.57 20 .08 11.8 4 0.35

pH 5.4510.06 5.4510.03 5.50±0.08 5.5310.08 1.34

Tuz (%) 5.54 10.47 5.2 3.10.64 6.2810.38 6.36 t O.64 3.11

'. 0.9 10±0.01 0.907±0.02 0.9 10±0 .01 0.89710.02 0.72

TBA (mglkg) 0.67010.04 0.65210.03 0.73 110. 14 0.85 810.14 2.50

7.GÜn

Rutube t (%) 47.071 3.64 42.80t1.11 43 .50tl .71 41. 7012.14 2.95

Protein (% ) 30.3413.75 37 .1012.11 34 .8413.14 37.6313.69 3.15

T.Ç. Pl Prote in(%) 20 .9110.04 20.5 4t1.06 20.8810.34 2 1.941 1.23 1.23

pH 5.4910.07 5.45-t0 .06 5.4 610.06 5.5510.06 1.50

Tuz ("lo) 6.02 .10.32 5.9010. 45 6. 1210.80 5.5810.64 0. 49

'. 0.875±Q.OL 0.86HO.O l 0.87110 .01 0.87 5±O.0 1 3.58

TBA (mglkg) 0.6 99.10.12 0.872.10.12 0,741 10 .05 0.8 1210.11 1.04

15. Gü n

Rutubet (%) 43 .80±2.62 42.2311 .90 43.931 1.75 40.5313 .23 1.27

Prote in ("lo) 40 .94 ±2.39 38. 80±2.92 36 .1811 .80 4 1.6 112.64 2.95

T.Ç . P jProıein(%) 25.37±1 .74 23.6511.1 8 25.86±1.43 26.0710.43 2. 17

pH 5.4 7±0.07 5.56±0.04 5.59±O.03 5.5510.11 1.56

Tuz (%) 6 .3810. 99 7.2210 .66 7.61tO .59 6.47t0.07 2.34

'. 0.862tO .02 0.8 78tO.02 0.868±O.01 0.87510.0 1 1.08

TBA (mglkg) 0 .46 910.03 0.49110.16 0.57310.08 0.385tO.08 1.84

30 . Gün

Rutubet (%) 41 .67 t1 .53 42.0012 .65 42.20t0.72 40.0314.45 0. 39

Protein ("lo) 40.0 H 3.27 40.56±4 .37 37 .9711. 180 35.4113.08 1.61

T.Ç.Pl Prote in(%) 28.4010.19 29.2812.64 28.6210.62 29. 42±O.62 0. 38

pH 5.56iO.05 5.5 110 .05 5.6HO.Ol 5.49.tQ.09 2.56

Tuz (% ) 6.3 810.51 7.2910.44 7.4 4tO.65 6.9 4tO.36 2.63

'. 0.86HO.Ol .0 ,8571O.Q1 0.85710.01 0.847±O.01 3. 43

TBA (mglkg) 0.38810.03· 0 .31010.02 c 0 ,36 9tO.Ol ab 0. 33 4tO.02 dı 7.29 ·

60 . Gon

Rutube t ("le.) 37 .70±1.74 36.6010.92 37 .20tO.35 36 .57 ±Q.67 0. 79

Protein (%) 42.4411. 98 39 .5614.17 40.351 1.75 42.70±1 .85 1.03

T.Ç. Pl Prote in('%) 29.99±0.89 31.781 1.19 3 1.5011.90 33 . ıal.5 1 2.42

pH 5.5610. 10 5.8010. 16 5.7310.03 5.60±0.08 3.32

Tuz ("lo) 6.5410.26 7.2 410.35 7.1210.33 6 .91ıo.sa 2.00

' . 0.83010.01 c 0.8 40t0.Ol abc O·.847±O.01 ab 0.85310.01 • 4.46 "

TBA (mglkg) 0.232:t0.06 0. 17510.03 0.36510. 14 0.238to.15 1.65

·Aynı satı rda değişik harf ı aş ıyan de~rler birb irinden farklı bulunmuştur 1 P<0.05).
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Tablo 2. Enzım Uygulanan EtlerdenYapılan Pasurmatanrı DepolamaGünlerindeki Mikrobiyolojik Muayene Bulguları

Uygulanan Enzim Solusyonu t"lo)

F

Kontrol 0.2 5 0.50 1.0

I.GÜn
Genel Can l ı 6.95±0.31 6.66 ±O.78 6.9710.60 6.93±O.55 0.18

Staph-Micrcccc . 6.45tO.25 6.5010.20 9.2 9±O.19 6.4 I±O.24 0.50

lactobacillus 7.25tO .08 7 .08 ±O.37 6.75tO.52 7.17 tO .23 1.26

7. Gun
GenelCan l ı 7 .21±O.44 7 .49 te.33 7.41 tO .25 7.52 tO .50 0.39

Slaph.-Micrococ. 5.261 0.91 5.16te.l0 5.29tO .02 5.34±O.14 0.08

lactobacillus 4.7 1±D.51 5.0 7±Q.93 5.96!O.57 6.l7±O.68 3.06
15. Gün

Genel Canlı 7.6 4±0.43 7.27 ±O.0 1 7.39 ±O.2 5 7 .67±O.4 1 1.08

Staph.-Micrococ. 5.22 tO,28 5.44±O.12 5.16±O.02 5.29 ±O.13 1.58

Lactobaciüus 5.3310.17 5.33±O.08 5.69 tO.18 5.85tO.52 2.43

30. Gün
GenelCanlı 6. 5610. 49 6.59 ±O.30 6.27±D.09 6.56 tO .15 0.8 1

Staph.-Micrococ. 5.74±0.45 5.78±O.29 5.35±O.08 5.4 1±O.07 2 .03

Lactobacülus 5.73±O.18 5.97±O.19 5.66±O.4l 6.14 10.02 1.98

60 . Gün
Genel Canlı 6.3810 .88 6 ,99±O,54 5.39±O.14 5.45±O.18 2.37

Staph.-Micrococ. 5.41± 0.34 5.45 ±O.290 5.35 tO .08 5.4 h O. Ol 0. 10

lactobacil1us 5.5 810.63 4.94 ±O.34 5. 48±<l.3 1 5.44tO.14 1.59

bulunmnştur. Past ı rma numu nelerinin rutubet mik­
tarlannm. 7.günde Soyutemiz ve ark.(1992) ile Ni­
zaml ıoğlu ve ark. (1997); 15.,30 . ve 60. çün ıerd e

Anıl (1988) ve Soyutemiz ve ark.'nın (1992) de­
ğerleri ile uyum içinde olduğu gözlemlenmişt i r .

Buna karşılık depo lama suresince numunelerin ru­
lubet miktarla rı Goma ve ark . (1978a) ve Be­
gendik'in(1991) bildirdiğ i değerlerden düşük . Gür­
buz ve ark (1995) ile Nizamlıoğlu ve ark'nın

(1997) değerlerinden yüksek bulunmuştur. De­
polama s ı ras ında numunelerin rutubet mik­

tarları nda ortaya ç ıkan bu farklılıklar pastırma ya­
pımı s ı rasında uygulana n işlem ve sürenin farklı

o lmas ına, depolama Süresine ve ambalajlama şek­

line bağlı olabi lir.

Numunelerin protein miktarları 1.günde %
25,66-29.52 ; 6O.günde ise % 39.56-42.44 arasıda

bulunmuştur TÇP/Protein oranı başlangıçta %
17.25-20.'08 iken eo.qönoe %29.99-33.11 arasında

saptanm ışt ı r (Tablo 1). Numunelerin protein ve
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r ÇP/Protein oranının depolama süresının art­

masıyla birlikte yükseldiği gözlemlenmişti r. Bu
durum tamamen numunelerin rutubetlerinin de­

polama sırasında azalmasından kay­

naklanmaktadı r .

Past ırma numunelerinin pl-l'lan başlangıçta

5.45 -5.53: 6O.günde 5.56-5,80 arasında bu­

lunmuştur . Enzim uygulamasına bağlı olarak grup­

lar arasında önemli bir fark meydana gelmemişt ir

(P>O.05)(Tablo 1). Numunelerin pH degerleri

Goma ve ark. (197ab) ta raf ı ndan bildi rilen de­

ğerle rden düşük bulunmuştu r . Araştırmacılar enzim
uygulaması nın pH'yl yükselttiğini beli rtmişler ve bu

durumun ortamdaki serbest radikal grupların . özel­

likle baz ik amino asitlerin serbest b ırakılması ile

protemfeun nroıeolink enzimler taraf ından yı ­

kımlanmasının bir sonucu olduğunu ileri sür­

müş le rd i r .

Pastırma numunelerini tuz mi ktarla rı 1.günde
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% 5.23-6.36; 60. günde % 6.54-7.24 aras ında tes­
pit edi lmiştir . Enzim uygulamasına bağl ı olarak

gruplar arasında önemli bir fark meydana gel­
memiştir (P>0.05) (Tablo 1).

Past ı rma numunelerinin birinci gündeki aw de­
ğerleri 0.897-0.920 aras ında bulunurken 6O.günde
0 .830-0.853 olarak tespit edilmıştir. GO.günde aw

değeri bakımından gruplar arasında önemli fark

meydana gelmiştir (P<0.05) (Tablo 1). Enzim uy­
gulanmaya n kontrol grubunun enzım uy­

gulananlara göre daha düşük aw değerine sahip ol­
duğu gözlenmişti r. Birinci gunde tespit edilen aw
değerleri birçok araştınnacı nın (Anll,1988; Doğ­

ruer,1992; El-Khateib ve ark. ,1987;Gürbüz,1984;

Gürbuz ve arl<. ,1995 ; Nizamhoqlu ve ark .,1997; So­
yutemiz ve ark. ,1992) değerleriyle uyum içindedir.
Buna karşılık depolamanın 7.,15.,30. ve 60. gün­

lerinde Gürbüz ve ark. (1995) ile Nizaml ıoğ lu ve

ark'nın . (1997) değerlerinden düşük, Soyutemiz ve
ark.'nın (1992) vakumsuz numunelerde tespit ett iği

değerle rden yüksek vakumlu numunelerdeki de-

• ğerleriyle benzer bulunmuştur.

Pastırma numunelerin in TBA sayı ları 1. qünde

0.652-0 .858 mg/kg iken 60. günde bu oran 0,175­
0.365 mg/kg bulunmuş , 30. günde qruplar ara­

sında önemli fark tespit edilmiştir (P<O.05)(Tablo
1). Pasurma numunelerinin sahip oldukları TBA sa­
yıs ı Beğendik'in (1991) sonuçlarıyla benzer Salama
ve Khalafalla 'nm (1987) sonuçlarından d üşük bu­

lunmuştur. Ancak. tespit edilen bu değerlerin kabul
edilebilir sınırla r içinde olduğu gözlemlenmiştir . De­
polama süresinin ilerlemesiyle birlikte pastırma nu­

munelerindeki TBA say ıs ı n ı n düştüğü belirlenm iştir .

Buna karşılık Beğendik (1991) depolama suresinin
artmasıyla birlikte pastırmalardak i TBA sayısını n

arttığını ileri sürmüştü r. Araştınnacı ürünün TBA sa­

yısı uzerine sodyum nitrit uygulamasının ve tuz­
lama işleminin etkili olduğunu ifade etmiştir . Sa­
lama ve Khalafalla 'da (198?) pastırmaların minimal

değerde TBA sayı sına sahip olduğunu' vur­

gutamı şlar, sorbik asit uygulanan numunelerin sod­
yum nitrit uygulananlara göre daha yüksek TBA sa­

y ısına sahip olduğunu belirtmişlerd i r .

Enzim uygulanan etlerden yapılan pas­
tırmaların bütün depolama gunlerindeki mik­

robiyolojik muayen e bulgularına göre genel canlı ,
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Staphylococcus -Micrococcus ve Lactobacillus mik­
roorganizmalan bakımından gruplar arasında

önemli farklılıklar tespit edilmemiştir (P>0,05)
(Tablo2) .

Numunelerin 1. günde sahip oldukları genel
canlı mikroorganizma sayısı 6.6xl06 -9.7xl 06 19
iken 60. günde 3 .9x'\05_9 .9xl06Ig arasında bu­

lunmuştur . Numunele rin sahip oldukları genel canlı

mikroorganima sayıs ının birçok araştırmacının

(Anar ve ark.,1992; An1L198B; Doğruer,1992 ; Dog­
ruer ve ark.,1997; EI-Khateib ve ark.,19B7; Gürbüz
1994; Gürbüz ve ark .,1995; Ozeren,1980; Salama
ve Khalafalla,1987 ;Tekinşen ve ark.,1996) so­
nuç lar ı y la paralelolduğu gözlemlenmiştir .

Staphylococcus-Micrococcus mikroorganizma
sayısı 1.günde 2.9xl()6-5.0x106/g . 60. qünde

3 .5x105-4.5x105/g arasında saptanmı ştır. Bu so­

nuçlar Doğruer ve ark . (1997), Gurbüz ve ark.
(1995) ile Tekinşen ve ark.'nın (1996) depolama sı­

rasında tespit ettikleri mikroorganizma sayı la r ı y la

benzer bulunmuştur.

Lactobacilfus mikroorganizma sayı s ı baş-

lang ıçta 7.5xl06-2.5x l07/g iken 60. günde
9.4xlQ4-5 .8x105/g arasında bulunmuştur . Bu so­

nuçlar baz ı araştırmacıların (Anar ve ark.,1992;
Doğruer ve ark., 1997; ö örbüz ve ark ., 1995; Te­

kinşen ve ark., 1996) bulgularıyla benzer bu­
lunurken, Laleye ve ark.'mn (1984) 15.,30. ve 60.
günlere ait değerlerinden d üş ük bulunmuştur . Bu

durum muhlemelen araştrrmacılann pastırmalar ı va­
kumla paketlemesinden kaynaklanmaktadı r .

Sonuç olarak bromelin uygulamasının de­
polama sırasında pastırmanın kimyasal ve mik­
robiyolojik kalitesine etkisinin olmadığ ı kanaatine
varı ld ı .
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