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Turkish pastrami; the development of its modern processing technique and its
preservation with vacuum packaging

Nazif Anil**

Summary: This research was carried out to develop a modern produc-
tion technique for Turkish pastrami by using a drying chamber in which the
climatic conditions could be controlled and to determine the storage conditions
of the product for extended shelf life by vacuum packaging.

Three different types of experimental pastrami were manufactured under
various climatic conditions. Based on the physical, chemical, microbiological
and organoleptic findings of those samples, the <DPx, sample” produced at
20°C temperature, 1.5 m [sec weather circulation speed and 6575 %, relative
humidity was found to be as the most ideal ore. The moisture contert and the
values of pH and A,, were 41.62 9%, 5.45, 0.91 respectively. The level of or-
ganoleptic acceptability was quite satisfactory (8,7). Although there iwas no
growth jfor Coliform microorganisms, a mild increase was observed in the total
viable cell count (5.6x106) and in the numbers of Staph_ylococ‘ci (4.5x103).

The same pastrami sample (DPx,) was kept in a vacuum package for
the perzods of 1, 2 and 3 months at room temperature (20°C). It was deduced
that the weight lo.vs decreased to the lcvel of 1.75 %, the total viable cell count
dropped to 2.9x105, the proliferation of anaerob microorganisms increased to
3.5x104, the degree of organoleptic acceptability has not changed significantly
(7.9) at the end of 3 months storage period.

Ozet: Bu aragtirma, Tiirk pastirmasine swaklik, rutubet ve hava sirkii-
lasyon huz kontrol edilebilen kurutma dolabinda iireterek modern yapum tekni-
Sini gelistirmek ve vukumla paketleyerek uzun siireli saklama kosullarimy belir-
lemek  gayesiple yapilds. .

Cesitli hava kosullarinda 3 degisik deneme pastirmast iiretildi. Bunlarin
Sfiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve organoleptik analiz bulgularina dayana-
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rak 20°C swaklik, 1.5 m [sn hava siirkiilasyon hize ve %, 657D nisbt rutubette
dretilen «DPxy ornedi”nin en ideal oldugu belirlendi. Rutubet miktar, pH
ve A,, dederleri swraswla %, 41.62, 5.45, 0.91 olarak bulundu. Organolep-
uk genel befemi diizeyi agisindan oldukga tatminkar bir sonug alindi (8,7).
Koliform grubu miktoorganizmalarda iireme olmamasina karsilik, total canly
mikroorganizmalarla (5.7x109) stafilokoklarin sayisinda (4.5x103) biraz
artiy  goriildii.

DPxy pastirmast vakumla paketlenerek oda swcakliginda (20°C) 1,2 ve
3 ay siirelerle saklandr. Ug ay sonunda fire kaybinin %, 1.75 sevivesinde kal-
digr, total canly mikroorganizma sayisuun 2.9x10%°¢ indigi, ancak anaerob
mikroorganizmalarin iremesinde hafif bir yikselme (3.5x10%) oldugu, genel
begeni derecesinin ise fazla degismedigi (7,9) teshit edildi.

1. Giris

Pastirma, Orta Asya Tirkleri tarafindan bulunan ve iilkemizde
halen yaygin bir gekilde tiiketilmekte olan milll bir iiriindiir. Ancak,
bu son derece lezzetli, besleyici ve saklanmasi kolay olan, bazilarinca
“harika besin maddesi” olarak nitelendirilen pastirma, bugiin tlke-
mizde hi¢ de haketmedigi ilkel bir sistemle iiretilmektedir. Kagnisini
goktan -traktorle degistiren, iki bin yillik coban ekonomisinden hizla
sanayilesmeye gecen Tiirk milleti, her nasilsa kendi 6z mal olan bu
iiriinii modern teknolojiyle iiretebilecek bir agamaya getirememigtir.
Opyle ki, Selguklular zamaninda nasil yapiliyor idiyse (8), bugiin de
aym sekilde yapilmaktadir., Uretim agik havada yapildigindan toz-
. toprak, bulagict mikroorganizmalar, kus ve sineklerin etkisiyle pastir-
manin hijyenik kalitesi diigmekte; hava kosullarina bagimli kalindi-
gindan, iiretimin biitlin bir yil boyu olmas:t yerine sadece belirli ay-
- larda yapilmasi sonucu seri iiretim gergeklestirilememekte ve maliyet
artmaktadir. '

Pastirma kelimesi “bastirmak > bastirma” sézciiklerinden
tiremis 6z Tirkce bir isim, Tiurkler tarafindan bulunmug milll bir
et tirtiniidiir. Divan-1 Lagat-it Tiirk’te “yazok et” seklinde gecen pas-
tirma (14), bir siire “bastirma’ olarak amilmig, daha sonralar gimdiki
adin1 almigtir, Pastirma, Ingilizce *‘pastrami”, Romence “pastrama”,
Yunanca ¢pastourma’” adiyla bilinmektedir.

Pastirmanin tarihi Orta Asya’da Hun Tiirkleri'ne ve Oguzlar’a
kadar uzanir. Savaggl olduklar i¢in hayatlari at ustiinde gecen eshi
Tiirkler, beslenmelerini atin egeri tizerinde bir deri torba icinde tagi-
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diklar1 “bastirma” denilen kurutulmus tuzlu si§ir ve at etinden sag-
larlardi. Weber-Baldamus bir eserinde, Antakya’lh Amianus’a (273-
375) ait bir kitaptan; “Hun Tirkleri’nin yiyecek olarak kuru et
kullandiklarini, atin sirtinda egerle baldirlar1 arasinda ezdikleri,
yabani otlarla kangk yart pigmis etleri yediklerini” aktarmaktadir
(8). Ancak, yazarin kitabinda bazi gergekleri carpittigr anlagilmak-
tadir. Zira, Macar Milli Miizesi’'nde halen saklanmakta olan Hun
Tiirkleri’ne ait at egerleri ve yan taraflarinda asilh duran deri torba-
lar, yazarin iddiasinin aksine pastirmanin mamul hale getirilmis ola-
rak buralarda tagindigmni belgelemektedir.

Pastirmanin Anadolu’ya hangi tarihlerde geldigi kesin olarak pi-
linmemekle beraber, Selguklular tarafindan getirildigi ileri siirtilmek-
tedir. Fatih’in Istanbul’u fethiyle pastirmaciik Rumeli’ye gegmis ve
Osmanllarin hitkiim stirdiigi iilkelere yayilmastir,

Giineg altinda besin maddelerinin kurutularak saklanmast in-
sanlik tarihi kadar eski bir olaydir. Hatta Arjantin, Brezilya, Mek-
sika ve Sili gibi Giiney Amerika iilkelerinde ““tarajo” ve “charqui”;
Amerika’da Kizilderililerde - “pemmican”; Giiney Afrika’da “bil-
tong” adi altinda kurutulmug et mamiilleri tiiketilmektedir (2,10).
Fakat Tiirkler, etin giineste bu basit kurutma igini, 6zel kesim, par-
calama ve yapim tekniklerini kendi gelenekleriyle birlestirerek ge-
ligtirmigler ve pastirmaciligi milli bir sanat dal haline sokmuglardir.

Tirkiye’de modern besin teknolojisi uygulanmasina g¢ok geg
baglanmig, ancak 1960’11 yillarda konservecilik ve siit endiistrisi da-
linda gerekli atilimlar yapilabilmig, fakat pastirma sanayi bundan
nasibini alamamig, geleneksel iiretim bigimini korumustur. Halbuki,
Aygiin (2) yaklagik yarim asir éncesinden ilk uyariyr yapmis, 6zellik-
le Kayseri’deki pastirmacilarin girketlesme veya kooperatiflesmeye
giderek modern teknolojiye gegmeleri gerektigini belirtmistir.

Ancak, pastirmacihkta modern sisteme gegcilebilmesi igin Tiirkiye
sartlarinda bazi know-how’larin bilinmesi gerekiyordu. Iste bu se-
bepledir ki bu aragtirma baglatildi. Pastirmanin her seyden once,
havanin sicak, soguk, yagmurlu veya riizgarl: olup olmadigina bagh
kalmaksizin mekaniksel olarak kontrol edilebilen kapali bir ortamda
iiretilme kosullarinin belirlenmesine caligildi. Diger bir deyisle, pas-

tirmanin eyliil-kasim aylar1 diginda, biitiin bir yil boyu siirekli ve
seri olarak tiretilebilme kriterleri ortaya ¢ikarildi.

Aragtirmada modern paketleme konularina da agirhik verildi.
Iyi bir paketlemenin pastirmanin daha uzun siire muhafazasina yar-
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dimcr olacagy, fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik kalitesini koruyaca-
gr.ve pazarlama sansi artiracad: fikrinden gidilerek deneysel pastir-
malar vakumla paketlendi ve adi gecen 6zellikler yoniinden incelen-

di.
2;”'Mate;"ryal ve Metot

21 Denéyyel pastzrma grneklerinin - yapume

Bu aragtirmada, geleneksel pastirma yapim teknigi bazi degisik-
liklerle modernlestirilmeye caligildi. Deneysel patirmalar Sekill’de
gosterilen pastirma iiretim akig gemasina gore yapildi. Pastirmalik etin
pargalama, sokiim ve ayrim iglemlerinde, tuzlama, yikama ve denk-
leme safhalarinda herhangi bir degisiklige gidilmedi. Fakat trefim
sliresini uzatan, dig hava sartlarina bagimh kalmaya zorlayan, g¢evre
kirlenmesi nedeniyle pastirmanin hijyenik kalitesinin diigmesine yol
acan_“kurutma” safhalarinda yeni uygulamalar denendi.

* Kasaptan temin edilen siir sirt eti (antrekot) traglanip pastir-
ma formuna sokulda, tizeri bigakla gaklanarak % 1 oraninda NaNO,

a)ETIN HAZIRLANMASI

1.Tuzlama 2.Tuzlama Yikama 1.Kurutma (1 Cergi) 1. Baski (Soguk Denkleme)
24 saat 6 saat 1 dak LV

2.Kurutma (2Cergi) 2.Baski(Terli Denkleme)

3.Kurutma{Boyunduruk)
2 gin

¥ ¢)GEMENLEME

Cemenleme
.12 saat

4.Kurutma (Gemenin Kurutulmas:)
g 4 gun

d)PAKETLEME . - ) N. Anil.

" Sekil 1. Deneysel pastirma tiretim- akis semasi.
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karigtirilmig tuz serpilerek 20 saat tuzlandi. Déndiriilen pastlrmalar
6 saat daha tuzlamaya devam edilip yikandi. P

Pastirma ornegi agik hava yerine iklim kosullar: kontrol edilebi-
len, bir kurutma dolabinda (MEBAY Inkubatér, Ostim Sanayi Sitesi-
- Ankara) kurutuldu. Kurutma dolabinin iklim kosullary Tablo lde
goriilmektedir.

Tablo 1. Deneysel pastirma orneklerinin tiretildigi kurutma dolabinin iklim kosullar:

Pastirma Is1 derecesi Hava  sirkiilas | Nisbi rutubet o- | Kurutma siiresi
ornegi (°C) yon hizi (m/sn) ram (%) (saat)
DPx, 20 1.5 65 F 5 48
DPx, 25 2.0 65 F -5 48
DPx, 30 3.0 65 F 5 : 48

Iklim kogullarinin faktériyel etkilerini belirlemek, yani hangi
iklim konumunda pastirmanin en iyi sekilde kurutulabilecegini tayin
etmek igin {i¢ ayri deneme yapildi

a) Birinct deneme: Pastirma ornegi (DPx;) 20°C’de, 1.5 m/sn
hava sirkiilasyon hizinda ve 9%, 6545 nisbi rutubette 48 saat siireyle
kurutuldu; 12 saat denklemeye tabi tutuldu; 2. kurutma ve 2. denk-
leme yapilmaksizin acik havada 2 giin dinlendirildi; 12 saat cemende
yatirilarak kurutma dolabinda ayn: iklim k0§ullarmda 4 giin stireyle
cemen kurutuldu.

b) Ikinci deneme: Pastirma ornegi (DPx,) 25°C’de, 2.0 m/sn
hava sirkiilasyon hizinda ve 9, 6575 nishi rutubette 48 saat slireyle
kurutuldu. Diger safhalarda ilk denemenin aym kogullart uygulana-
rak ikinci pastirma numunesi elde edildi.

¢) Ugiincii deneme : Ugiincii pastirma 6rneginin (DPx;) yapimin-
da ise, kurutma dolabimn sisimin 28°C’ye, hava sirkiilasyon hizimin
3 m/sn’ye cikarilmasi harig, benzeri kogullar uygulandi.

Her ti¢ pastirma 6rneginin fiziksel ve kimyasal analizleri, mikro-
biyolojik muayeneleri ve organoleptik degerlendirmeleri yapildi.
Degerlendirme bulgularina bakilarak iglerinden en ideal olan1 (DPx;)
dilimlenip vakumla paketlenerek oda sicaklifinda (20°C) 1, 2 ve 3
ay siirelerle saklandi. Muhafazaya alinan bu ornekler de ayni gekil-
de fiziksel ve kimyasal analizler, mikrobiyolojik muayeneler ve or-
ganoleptik degerlendirmelere tabi tutularak incelendi.
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Cemen hamuru Tablo 2’de belirtilen formiile gére hazirlandi.
Cemenin pastirmaya iyi yapigmasi ve ¢emenin pastirma iizerinde
catlamasimi 6énlemek igin 9%, 5 oranminda bitkisel sivi yag katilda.
Fakat ilave edilen bu tip yagin, ¢emenin kurutulma siiresini uzat-
t181 ve yenme sirasinda cemene civik bir kivam kazandirdifi icin
bu denemeden vazgecildi.

Tablo 2. Denemelerde kullamlan ¢gemen hamuru bilesimi

Katki maddesi Miktar (%)
Su 48.0
Gemen unu 37.00
Sarmisak 10.0
Kirmizi biber 4.0
Targin, karanfil, kimyon kariginm 1.0
Kirmizi boya (CI Food Red 14) 0.003
TOPLAM 100.003

2.2. Pastrmamn vakumla paketlenmesi

Pastirmanin muhafazasi sirasinda fire kaybetmesini 6nlemek,
cevre ile iligkisini kesip bozulmasinin 6niine gegmek ve havasini ala-
rak aerobik mikroorganizmalarin {iremesine mani olmak i¢in ornek-
ler vakumla paketlendi. Bu islem, 2 Torr’luk bir basing altinda ve
% 99.5luk vakumla cift katli polictilen torbalar iginde gergeklesti-
rildi. Vakumlanan 6rnekler oda sicakliginda (20°C) 1, 2, ve 3 ay miid-
detle saklanip fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal yoénden
incelendi.

2.3. Fiziksel ve kimyasal analizler

2.3.1. Rutubet tayini

Pastirma o6rnekleri Ultra-X (Bauart UX 70, Firma Gronert,
4914 Kachtenhausen [Lippe) cihazi ve Kett Infrared Moisture Meter
(Model F.1A) ile tayin edildi.

2.3.9. Yag tayini

Yukarida adi gegen cihazlarla ikinci bir islemle yag miktar1 be-
lirlendi. Suyu ugurulmug pastirma pargalar1 5 ml karbon tetra kloriir
ile 3 defa ekstrakte edildi. Ayn1 numune 3 dakika ayni 1sida kurutu-
larak tartildi ve rutubet oramindan ¢ikarilarak yag miktar: 9%, olarak
bulundu.
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2.3.3. Kiil tayini

Protein miktarim tespit edebilmek igin -6nce kiil oraninin bilin-
mesi gerektiginden, tglinci iglem olarak orneklerin kiil miktar1 bu-
. lundu. Bunun i¢in kuru ve yagsiz 6rnek kalintilar1 daha onceden
temizlenip kurutulmug, darasi alinmig ve igaretlenmis porselen kil
kaplarina aktarilip tartildr ve alevden gecirilerek elektrikli kil fir-
ninda 525°C’de 1 saat yakildi. Kiil kaplar: firindan alinarak desika-
torde sogutulup tartild: ve agagidaki formiille kil miktar1 %, olara
hesaplandi. -

Kab igindeki kiiliin agirhg: (gr)

il mi %) =
Kal miktart (%) Numunenin agirhgr (gr) x 100

2.3.4. Protein tayini

En son safhada ise basit bir hesaplama yoluyle rutubet, yag ve kil
miktarlar1 toplanip 100’den g¢ikartilarak protein miktar1 9, olarak
bulundu.

2.3.5. pH tayini

Kiiciik pargalar haline getirilmigs materyalden 10 gr tartilarak
2 defa kaynatilmig 100 ml damitik su ile, dakikada 20.000 devirli
bir homojenizatérde (Ultra-Turrax, Janke und Kiinkel KG, Staufen)
20 saniye siireyle karigtirildi ve pH derecesi digital bir pH metre va-
sitasiyle olculdi. :

2.3.6. Su aktivitesi tayini

Orneklerin su aktivitesi (A,) bir portatif higrometre cihazinda
(a, - Wert Messer) olgiildii. Aletin igine bir dilim pastirma konduk-
tan sonra 3 saat beklenip kadran iizerindeki deger dogrudan okuna-
rak A, belirlendi. Olgiimler oda sicakhgmda (20°C) yapildigindan
herhangi bir ayarlama yapilmadi.

2.3.7. Tuz miktann tayini
Pastirmalarda tuz tayini Mohr metodu ile yapildi (23).

2.4. Mikrobiyololik muayeneler

2.4.1. Genel canli mikroorganizmalarim sayimi

Bu amagla Oxoid’in Plate Count Agar (PCA) besi yeri kulla-
nildi. Orneklerden hazirlanmig diliisyonlarm her birinden 0.1 ml
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steril petrilere alinip tizerine besi yeri (45-50°C) dékiildi ve dairesel
hareketlerle karigmas: saglandi. 3741 °C’de 4852 saat inkube edi-
len plaklarda koloniler sayilarak degerlendirme yapildi (1).

2.4.2. Anaerob mikroorganizmalarin sayimi

- Bu amacla hazirlanan besi yeri iizerine, 6rneklerden hazirlanmig
diliisyonlarin her birinden 0.1 ml alimp dokiildii ve ¢ift plaklar ha-
linde ekim yapilarak anaerob sartlarda inkube edildi, koloniler sayi-
larak degerlendirme yapildi (1).

2.4.3. Staphylococcus’larin sayimi

Staphylococcus’larin izolasyon ve sayimi icin selektif bir besi yeri
olan Staphylococcus Medium 110 (Difco) kullanildi, Orneklerin
seyreltilerinden alinan 0.1 ml’lik miktarlar:, daha énceden petrilere
dokiiliip sogutulmus besi yeri tizerine aktarildi ve siirtme metodu ile
ekim yapildr (1).

2.4.4. Koliform grubu mikroorganizmalarin sayimi

Bu amagla Oxoid’in Violet Red Bile Agar (VRB) besi yeri kul-
lanildi. Orneklerden hazirlanan ana diliisyondan (1/10) 1 ml steril
petrilere alinip {izerine besi yeri (45-50°C) dokiildi ve dairesel ha-
reketlerle homojen karigmasi saglandi. Besi yeri katilagtiktan sonra,
ikinci bir ince tabaka temin etmek amaciyle {izerine ayni besi yerin-
den (45-50°C) tekrar dokiildii ve 37F2°C’de 20-24 saat inkube edil-
di. Koyu kirmizi koloniler koliform grubu mikroorganizmalar ola-
rak degerlendirildi (1).

2.5. Organoleptik muayeneler

Pastirma Ornekleri 6 kisiden olusan bir test paneli tarafindan
degerlendirildi. Degerlendirme lezzet, renk, gevreklik ve goriniis gibi
kalite faktorleri yoniinden yapildi. 1-10 tzerinden verilen puanlarin
ortalamasi alinarak *genel begeni diizeyi” belirlendi.

3. Bulgular ve Tartisma

Pastirma orneklerinin (DPx,;, DPx,, DPx;) fiziksel ve kimyasal
analiz bulgular1 Tablo 3’de goriilmektedir. Rutubet orami DPx,’de
% 41.62, DPx,’de 9, 40.50, DPxj’te % 43.09 olarak bulundu.
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DPx; ve DPxj’tin rutubet oranlart Gida Maddeleri Tiiziigti'nde
belirtilen limitten 9% 1.62 — 9 4.09 oraninda daha fazla ¢ikmasina
ragmen DPx, pastirma orneginde bu fazlahk 9% 0.50’yi gecmedi.
Biitiin orneklerde tuz orani dikkat ¢ekecck kadar fazlaca bulundu;
DPx,’de 9% 5.97 iken DPxjs’te % 6.13’c kadar ¢ikti. Bu meyanda
su. aktivitesi degerlerinde (sirasiyle 0.91, 0.88, 0.90), arzu edilen 6l-
clilerde olmasa bile, 6nemli sayilabilecck derecede bir diisme gozlen-
di. Zira, bazi aragtiricilarin (6,10,15) da belirttikleri gibi, et driinle-
rinin 0.80 ve 0.90’lara inen su aktivitesi, kiif, mantar ve bakterilerin
tremeleri iizerine son derece olumsuz etki yapmaktadir.

Tablo 3. Deneysel pastirmalarin fiziksel ve
kimyasal analiz bulgular (%)

Deneysel pastirmalar
Unsur

DPx, DPx, | DPx,

Rutubet 41.62 | 40.50 | 43.09
Protein 29.14 | 33.00 | 26.22
Yag 20.10 | 23.51 | 21.45

Kiil 3.79 | 4.01 3.56
Tuz 5.97 5.36 6.13
pH 5.45 5.90 5.80
A 0.91 0.88 0.90

W

Deneysel pastirmalarin mikrobiyolojik yoklamalarinda 5.7x10°
(DPx,), 4.8x107 (DPx,) ve 9.2x105 (DPx;) genel canli mikroorga-
nizma bulundu (Tablo 4). Et tiriinlerinde bu saymin, Amerikan Halk
Saglhgr Konseyi'nin (1) kabul ettigi mikrobiyolojik standartlara uy-
gun oldugu ve dolayisiyle insan saghgi agisindan bir problem yarat-
mayacaf anlagilmaktadir. Diger taraftan her iki numunede koliform
grubu mikroorganizmalarin iiremedigi, fakat DPx;’te az sayida
(2.0x10! say1/gr) bir iiremenin oldugu belirlendi. Besin maddelerinin
hijyen indikatéri olan bu tiir mikroorganizmalarin ¢emen iginde
kullanilan baharat vasitasiyle bulagsmas: s6z konusu olabilir.

Tablo 4. Deneysel pastirmalarda mikroorganizmalarin sayisi (sayi/gr)

: Deneysel pastirmalar
Mikroorganizmalar
DPx, l DPx, I DPx,
Genel canli mikroorg. 5.7x10°| 4.8x 10" | 9.2 x 10°
Staphylococcus’lar 4.5x10° [ 2.9x10* | 1.5x 10°
Koliform grubu mikroorg. | 0.0 0.0 2.0x 10
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Organcleptik muayenelerde dencysel pastirmalar genelde iyi
puan topladi (Tablo 5). DPx; numunesi 8.7’lik bir genel begeni
elde ederken, diger ikisi de, sirasiyle 8.4 ve 7.9’luk bir derece kazanda.
Hafif tuzluluk durumu harig, biitiin pastirmalar lezzet ve gevreklik
yoniinden 8.2 ile 10 arasinda degisen puanlar aldi. FFakat renk ve dis
goériniig agisindan elde edilen puanlar o derece yiiksek olmadi; hatta
DPxjy’ten renk 6.9, goriintis ise 7.0 puana kadar indi.

Tablo 5. Deneysel pastirmalarin kalitesi.

Kalite faktéri Deneysel pastirmalar
DPx, DPx, DPx,
Lezzet 9.1 8.2 8.5
Renk 7.3 7.8 6.9
Gevreklik 9.7 10.0 9.2
Goériintig 8.8 7.9 7.0
Genel Begeni Diizeyi 8.7 8.4 7.9

Pastirmada dig goriiniiy ¢emenin kalitesiyle yakindan ilgilidir.
Cemene katilan boya, burgak unu, bugday unu ve kirmiz1 biber gibi
maddelerin miktar1 ve kalitesi ¢emenin kivam, renk ve goriinisiinii
dogrudan etkilemektedir (3,4,7,9,18). Cemenin pastirmaya iyi yapis-
masin1 saglamak ve kurutma safhasindan sonra meydana gelebilecek
catlamalar: ¢nlemek i¢in (Gida Maddeleri Tiztgi’'ne gore kullanil-
mast yasak oldugu halde) ¢emene burcak unu (% 20) ve bugday unu
(% 3) katilmaktadir.

Deneysel ¢emenlerde bu tir katki maddeleri kullamlmams, fa-
kat bunun sonucunda kurutmayi takiben cemenlerde gatlama ve renk
kararmasi meydana gelmistir. Bu durumda, pastirmanin renk ve go-
rini§ puaninin biraz diigmesine sebep olmugtur. Aragtirmada, sozii
edilen yapigmay1 artirmak ve c¢atlamay: 6nlemek igin ¢emene sivi bit-
kisel yag ilave etme girigimlerimiz olmugsa da, bundan iyisonug alina-
mamig; ¢iinkii ¢emenin kuruma stireci uzamig, kivami civik ve ¢amu-
rumsu bir hal almigtr.

Aragtirmanin lgiinci agamasinda; fiziksel, kimyasal, mikrobiyo-
lojik ve organoleptik analiz bulgularina gore, ti¢ deneysel pastirma
arasinda segilen en ideal pastirma ornegi (DPx;) vakumla paket-
lenip oda sicakliginda (20°C) 1, 2 ve 3 ay siireyle saklandiktan sonra
analiz edildi (Tablo 6). Ik paketlendigi anda 9, 41.62 olan rutubet
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oranmi vakumla paketlendikten 1 ay sonra aym seviyede kaldi (9%
41.60). Fakat 2. ayda su kaybi biraz azalarak (%, 41.08), 3. ayda
% 39.87’ye kadar diigtii. Dolayisiyle li¢ aylik bir muhafaza periyo-
dunda 9%, 1.75°lik rutubet kaybi1 meydana geldi. Tek katl1 polictilen
torbalarda paketlenmis pastirmada bu derecedeki bir su kayb1 normal
gozitkmektedir. Nitekim, Sacharow’a (16) gore, arasinda aliiminyum

Tablo 6. Vakumla paketlenerck 20.C’de saklanan DPx, pastirmasinin
fiziksel ve kimyasal analiz bulgulari (9%).

Saklama stiresi
Unsur

1 ay 2 ay 3 ay
Rutubet 7 - 41.60 41.08 39.87
Protein 29.10 30.25 30.88
Yag 20.15 20.73 21.00
Kiil 3.80 3.95 4.63
Tuz 6.00 6.42 6.75
pH 6.07 5.90 5.40
Ay 0.90 0.89 0.87

levha bulunmayan ve kat sayisi fazla olmayan polietilen torbalarda,
iceriden digariya ya da aksi yénde migrasyon olay1 yani gecigme ce-
reyan edebilmektedir. Rutubet oranmindaki bu degisimlere paralel
olarak protein, yag, kil ve tuz oranlarinda da hafif artiglar meydana
gelmigtir. Bu meyanda pH ve A, degerlerinde tedrici azalmalar dik-
kati ¢ekmigtir. 1. ayda 6.07 olan pH derecesi 3. ay sonunda 5.40;
aymi sekilde 0.90 olan A, degeri aragtirma sonunda 0.87’ye dii-
miigtiir. Mikroorganizmalarin iiremesini yavaglatacak béyle bir or-
tamin hasil olmasi pastirmanmin vakumla saklanmasim tegvik edecek
onemli bir unsur sayilabilir.

Vakumla paketlenmis pastirma érneginin mikrobiyolojik muaye-
nesinde (Tablo 7), genel canli mikroorganizma sayisi 5.1x109dan
2.9x105 sayi/gr’a diigmiis, fakat total anaerob mikroorganizma sa-

Tablo 7. Vakumla paketlenerek 20.C’de saklanan DPx, pastirmasinin
mikroorganizma sayist (say1/gr).

Saklama stiresi

Mikroorganizmalar :
1 ay 2 ay ‘ 3 ay
Genel canli mikroorg. | 5.1x10° 6.7x10° 2.9x10°
Anaerob ? 1.3x10? 4.4x10* 3.5x10*
Staphylococcus’lar 4.2x108 8.4x10? 7.7x10%

Koliform grubu ” 0.0 0.0 0.0
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yisinda, beklenenin aksine, 1.3x10dcnn 3 5x104 sayi/gr’a varan ar-
tiglar kaydedilmistir. Koliform grubu mikroorganizmalarda herhangi
bir iiremeye rastlanmamigtir. Mol ve ark. (11) ile Wirth (22), vakum-
la paketleme sisteminde besin maddesi ile havanin oksijeni arasinda
irtibatin - kesilmis olmasindan dolayr aerob mikroorganizmalarin
tiremesinin engellenccegini bildirmektedirler. Diger taraftan Tezcan
ve Yiicel (19) de, vakumla paketlenmis et triinlerinde bazi durum-
larda anaerob mikroorganizmalarin iiremesinde bir artig olabilecegi
iizerinde durmuglardir.

Tablo 8de goriuldigi tizere, organoleptik muayenelerde lezzet,
renk, gevreklik ve goriinisle ilgili herhangi bir kalite bozuklugu tes-
pit edilmedi. Genel begeni diizeyi biraz azalmasina ragmen numune,
1. ayda 8.8, 2. ayda 8.3 ve 3. ayda 7.9 puan toplamay1 bagarmigtir.
Bu da gosteriyor ki, vakumla paketlenmis etler kaliteyi aynen muha-
faza edebilmektedir.

Tablo 8. Vakumla paketlenerck 29.9C de saklanan DPx,
pastirmasinin kalitesi.

Kalite fakiri Saklama stiresi

1 ay 2 ay 3 ay
Lezzet 9.3 8.8 8.6
Renk 8.2 7.1 6.9
Gevreklik 10.0 9.4 9.3
Gériintig 7.8 8.0 6.8
Genel Begeni Diizeyi 88 8.3 7.9

4. Sonug

- Yapilan denemelerde kontrollu hava kogullarinda (20°C sicak-
lik derecesi, 1.5 m/sn hava sirkiilasyon hizi ve % 655 nisbi rutubet
orani) hijyenik ve ideal bir pastirma yapilabilecegi; pastirma yapim
stiresinin 3 haftadan 2 haftaya indirilebilecegi; fiziksel, kimyasal,
mikrobiyolojik ve organoleptik analizlerde Orneklerin istiin kaliteli
bir pastirma oldugn anlagildi. Keza, bu pastirmanin dilimlenip va-
kumla paketlenmesi ve oda sicakliginda (20°C) 3 ay saklanmasiyle bile
kalitenin bozulmadigi; 9, 1.75lik fire diginda, rutubet oraninda
onemli bir azalmanmn olmadigi; anaerob mikroorganizmalard: ki
hafif tireme haricinde herhangi bir hijyenik sorun meydana gelmedigi
belirlendi. :
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