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GELENEKSEL PASTIRMA URETIMINDE HINDi ve TAVUK ETININ
KULLANILABILME iIMKANLARI

Yusuf Dogruer@1

The Possibility Using of Turkey and Chicken Meats on the Traditional Pastrami
Production

Ozet:Aragtirmada geleneksel yontemle Gretilen hindi ve tavuk pastirmalarinin kimyasal ve mikrobiyolojik kalitesini be-
lireyerek sigir etinden Oretilen pastirmalarla kargilagtiilmasi amaglanmigtir. Kimyasal analizler incelendiginde btin
dénemlerde hindi, tavuk ve sigir etinden Uretilen pastirmalarin protein, yag, kil ve tuz igerikleri bakimindan, ce-
menleme sonrasi diginda kalan dénemlerde de rutubet miktarlan ve pH degerlerinde gruplar arasinda onemli fark-
lihklar meydana gelmigtir (P<0.01). Mikrobiyolojik muayene bulgularina gére numunelerin toplam mezofil aerob, ve
Staphylococcus-Micrococcus bakteri sayilarinda bitin dénemlerde, maya-k(f sayilarinda tuzlama digindaki do-
nemlerde, Lactobacillus bakteri sayisinda gemenleme &ncesi haricinde kalan diger donemlerde ve tuzlama dncesinde
de Enterobactericeae bakteri sayisi bakimindan gruplar arasinda énemli fark meydana gelmistir(P<0.01). Pastirma nu-
munelerinde koliform grubu ve Salmonella cinsine ait bakteri iremesi olmamigtir. Sonugta hindi ve tavuk etlerinden de
sigir etinden dretilen 6zelliklerde pastirma Gretiminin mdmkdn olabilecedi kanaatine vanlmigtir. Ancak, mikrobiyal agi-
dan arzu edilen kalitede olan hindi ve tavuk pastirmalarnnin kimyasal dzellikleri dikkate alindiginda rutubet ve tuz mik-
tarlannda problemler ortaya gikmustir. Bu durumun giderilmesinde tuzlama ve kurutma iglemleri sirasinda yeni tek-
nolojik uygulamalarnin denenmesi yerinde olacaktir.

Anahtar Kelimeler : Pastirma, tavuk, hindi, Gretim, kalite

Summary: In this resarch it was aimed to determine the chemical and microbiological qualities of pastrami produced
fom turkey and chicken meat by traditional methods and to compare these properties with cattle meat pastrami. Ac-
cording to the chemical analysis results significant differences were found in protein, fat, ash and salt contets during
all of the period in the pastramies produced from turkey, chicken and cattle meat and also there were significant dif-
ferences in pH values and moisture content in all periods except after coating with ¢emen. The result of mic-
robiological examinations showed that there were significantly differences on total mesophil aerob and Staphy-
lococcus-Micrococcus number in all periods, a significantly difference was determined in the mold and yeast number
in all periods except after salting and all the periods after coating with gemen a significant difference on Lactobacillus
number was seen and also a difference was seen on Enterobactericeae number before salting. No growth was seen
on coliform group and Salmonella species in pastrami samples. As a result, It was concluded pastrami should be pro-
duced from turkey and chicken meat having similar properties with cattle meat pastrami. While the pastrami produced
from turkey and chicken meat was acceptable microbiologically, problems were determined on moisture and salt con-
tetnt according to chemical analysis findings. New technological methods should be used to avoid the problems oc-
cured at salting and drying process.

Key words: Pastrami, chicken, turkey, produced, quality

Giris

Kanatl hayvan etlerinin daha degerli hale ge-
tirebilmesi amaciyla iglenmesi diger bir deyisle yeni
Urinler yapiimasi gerekmektedir. Bozulmaya karsi
daha dayanikl ve daha besleyici olan kanath eti
urunleri  hayvansal protein ihtiyacinin karsilanma-
sinda bir alternatif olmaktadir. Tavuk eti (re-
timindeki bu geligmeler son yillarda hindi eti igin de

gecerli olmaya baglamistir. Olduk¢a fazla et ran-
dimanina sahip olan hindinin gerek yetistiriciligini ge-
listirmek gerekse mevcut kapasiteyi iyi degerlendirip
pazarlama sistemini daha etkili hale getirebilmek
icin modern et teknolojisini hindi etine de uygulamak
gerekmektedir.

Pastirma, kendine o6zgl Uretim teknolojisiyle
asirlardan beri Oretilen Tirklere 6zgu bir et Grd-
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nudar, Pastirma Uretiminde gogunlukla sigir gévde
etleri kullamlir. Bunun yani sira az da olsa deve,
manda ve koyun etlerinden de pastirma ya-
piimaktadir. Uretimde aligilagelen yéntem disinda
degisik yorelere (6rn., Trakya, Kafkas) 6zgl uy-
gulamalar da s6z konusudur (Tekingen ve Dog-
ruer, 2000). Pastirma Gretiminde kirmizi etin yani
sira bagta hindi olmak Uzere kanath hayvan etleri
de kullaniimaktadir. Nitekim, tavuk etinden pas-
tirma yapimi hakkindaki ilk yazil bilgilere Fahriye
Hanim tarafindan yazilan 1894 tarihli Ev Kadini
adli eserde rastlaniimaktadir. Eserde, pastirma ya-
piminda tavuk gogus etlerinin kullanildidi, tuzlanip
baskiya alinan etlerin gélgede kurutulduktan sonra
¢emenlendigi belitiimektedir. Erglin ve ark. (1995)
da tavuk ve hindi etlerinin but kisimlannin pas-
tirma dretiminde kullanilarak degerlendirildigini
ifade etmiglerdir. Arastirmacilar but etine su, tuz,
fosfat, sodyum nitrit, sodyum eritrobat ve baharat
iceren salamura enjekte edildigini, daha sonra da
preslenip kurutulup ve ¢emenlendigini be-
litmiglerdir. Dogruer ve Giner (2001) Konya'da ti-
ketime sunulan hindi pastirmalarninin mikrobiyel ba-
kimdan mevcut standart ve y6netmelige uygun,
ancak bazi kimyasal 6zelliklerinin yasal sinirlarin
uzerine oldugunu belitmislerdir.

Bu arastirmada geleneksel yontemle Gretilen
hindi ve tavuk pastirmalarinin kimyasal ve mik-
robiyolojik kalitesini belirleyerek sigir etinden (re-
tilen pastirmalarla kargilastinimasi amaglanmisgtir.

Materyal ve Metot

Deneysel pastirma Uretiminde hindi ve tavuk
etlerinin gégus kisimlan ile sigir sirt eti (kontrfile)
kullanildi. Pastirma Uretiminde geleneksel Uretim
asamalan uygulandi (Dogruer,1992; Karasoy,
1952; Tekinsen, ve Dogruer, 2000; Tark Stan-
dartlar Enstitist, 1993). Deri ve kemiklerinden ay-
riimis etlere ensizyonlar yapildi. Bu islemi takiben
etler agirhklannin %10’'u oraninda kus gdzi bi-
yUklagundeki kaya tuzu ile tuzlandi. Ug giin tuzda
bekletilen etler yikandiktan sonra yedi gln sireyle
kurutuldu. Kurutma igleminin 5. gininde etlere
baskilama islemi uygulandi. Kurutma iglemini ta-
kiben kurutulmus etler G¢ gin sureyle ¢cemende
bekletildi. Bu iglemin sonunda pastirmalar 2-3 mm
kaliniginda ¢emenle kaplandi ve bu gekilde iki
gun slreyle kurutulduktan sonra tiketime hazir
hale geldi.

Numuneler Gretimin degisik asamalarinda
(tuzlama 6ncesi ve sonrasi, gemenleme oncesi ve
sonrasl) kimyasal ve mikrobiyolojik Gzellikleri yo-
ninden analizlere tabi tutuldu. Denemelerde her
gruptan 10 adet olmak Uzere toplam 30 pastirma

numunesi kullaniidi.

Rutubet miktari Kett Infrared Moisture Meter
(Model F-1 A) cihazi ile tayin edildi (Pearson and
Tauber, 1984). Yag, kil, protein ve tuz miktarlarinin
tayini igin AOAC (1984), pH de@erinin tayininde ise
Tark Standartlan Enstitist (1978) tarafindan be-
lirtilen yéntem uygulandi.

Numunelerin toplam mezofilik aerobik, koliform
grubu, Enterobactericeae, Staphylococcus-
Micrococcus, Lactobacillus, Salmonella ve Maya-
kuf sayimi APHA (1976) ile Harring ve Mc Cance'ye
(1976) gore yapildi.

Aragtirma sonucunda elde edilen de@erlerin is-
tatistiksel analizleri icin SPSS paket programi kul-
lanilarak varyans analizi (F testi) uygulandi. Onemli
¢tkan varyans kaynaklan arasindaki farklar Dun-
can's Multiple Range Test uygulanarak belirlendi
(Steel ve Torrie, 1981).

Bulgular

Geleneksel yontemle hindi, tavuk ve sigir etin-
den yapilan pastirmalarin Oretimin degisik asa-
malarindaki kimyasal analiz bulgularn Tablo1'de,
mikrobiyolojik muayene bulgulari da Tablo 2'de
gosterilmektedir.

Tartigma ve Sonug

Geleneksel yontemle pastirma Uretiminde hindi
ve tavuk etlerinin kullanilabilme imkanlarini tespit
etmek ve dOretilen pastirmalann Kkalitesini be-
lireyerek sigir etinden uretilen pastirmalaria kar-
silastinimasi amaciyla yapilan bu aragtirmada, pas-
tirma numuneleri  Uretimin degisik asamalarinda
(tuzlama 6ncesi ve sonrasi, gemenleme oncesi ve
sonrasi) kimyasal ve mikrobiyolojik ozellikleri yo-
ninden analizlere tabi tutuldu.

Pastirma yapiminda kullanilan hindi, tavuk ve
s1gir etlerinin rutubetleri %72.44-75.80 arasinda tes-
pit edilmigtir. Tuzlama iglemi sonrasinda pastirmalik
etlerin rutubetlerinde bir azalma meydana gelmistir.
Bu azalma sidir etlerinde %5.80 oraninda iken hindi
ve tavuk etlerinde sirasiyla, %11.65 ve 15.54 ora-
ninda gergeklesmistir. Bu kayiplar muhtemelen asiri
miktarda meydana gelen tuz diffizyonundan kay-
naklanmaktadir. Nitekim, bu dénemde hindi ve
tavuk etlerinin tuz miktarlarinin sigir etinden yapilan
numunelere oranla daha ylksek degerlerde oldugu
gozlenmigti. Cemenleme oncesinde kurumaya
bagh olarak pastirmalik etlerdeki rutubet miktari
%31.54-47.84 arasinda bulunmustur. Bu dénemde
de en ylksek dederler sigir etinden (retilen pas-
tirmalarda, en duslk de§erlerde tavuk etinden ya-
pilan numunelerde tespit edilmistir. Bu durum hindi
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Tablo 1. Hindi Tavuk ve Sigir Etinden Uretilen Pastirmalanin Uretim Asamalarindaki Kimyasal Analiz Bulgulan

HINDI TAVUK SIGIR
DONEM OZELLIK PASTIRMASI PASTIRMASI PASTIRMASI 3
- Rutubet (%) 72.44+0.44C 75.80+0.258 73.74+0.35P 22.843"
b E Protein (%) 24.80+0.31a 21.9310.20b 22.97+0.270 29.949"
é 9 Yag (%) 1.3740.26P 1.12+0.07b 2.24+0.342 5.427"
= e Kl (%) 1.40+0.074 1.156+0.05b 1.0640.05b 9.498""
Tuz (%) 0.45+0.01b 0.66+0.02a 0.69+0.034 36.344""
pH 5.58+0.02b 6.03+0.04a 5.56+0.060 36.655"
<5 Rutubet (%) 60.80+0.670 60.34+0.66b 67.9410.642 42.198""
= < Protein (%) 26.98+0.592 23.8240.600 21.81+0.51€ 20.999***
3 z Yag (%) 1.2040.29 © 4.69+0.452 3.35+0.360 22.369"
23 Kal (%) 11.024+0.912 11.1540.538 6.90+0.28D 14.820""
Tuz (%) 12.13£0.59a 11.01+0.544 6.14+0.22b 44179
pH 5.91+0,01ab 6.02+0.01a 5.81+0.08b 4.745"
g Rutubet (%) 41,36+0.70P 31.54+1.85¢ 47.84+0.21a 51,227
W @ Protein (%) 41,68+0.36a 42.35+1.792 35.4940.58b 11,667
g 2 Yag (%) 1.54+0.14b 5.24+0.592 6.41+0.57a 28.209"
Z © Kl (%) 15.43+0.67b 20.87+40.882 10.2640.26¢ 65.129"*
o Tuz (%) 13.92+0.67b 19.01+1.10@ 9.06+0.33¢C 42.074""
pH 6.02+0.03a 6.16+0.02a 5.96+0.05b 9.027"*
% 7] Rutubet (%) 50.54+0.72 49.04+1.71 51.61+0.68 1.275
3 & Protein (%) 39.5741.002 40.13+1.682 30.53+0.27b 37.660™"
o % Yag (%) 1.70+.0.14b 1.3840.15P 10.42+0.54a 6.387"
W O Kl (%) 8.19+0.53a 9.45+0.37a 7.4610.230 22.444""
Tuz (%) 9.26+0.532 9.16+0.43 6.48+0.200 14.758"
pH 5.86+0.06 5.99+0.02 5.99+0.03 3.258

a, b, c: Aymi satirda degisik harf tasiyan numuneler birbirlerinden farkli bulunmustur (P<0.05).

ve tavuk etlerinin kalinhginin daha az olmasina ve
buna bagh olarak meydana gelen asgir kurumadan
kaynaklanabilir. Cemenleme sonrasi diginda kalan
diger donemlerde numunelerin rutubet miktarian
dikkate alindiginda gruplar arasinda meydana
gelen fark onemli ¢ikmigtir (P<0.01) (Tablo 1).
Hindi, tavuk ve sigir etinden uretilen pastirmalarin
rutubetleri sirasiyla, %50.54, 49.04 ve 51.61 ora-
ninda tespit edilmistir. Cemenleme iglemi sirasinda
su-tuz diffzyonu hindi ve tavuk pastirmalarinda
daha ¢ok gergeklesmistir. Boylece tuzlama ve ku-
rutma iglemi sirasinda meydana gelen asin rutubet
kaybi ortadan kalkmig ve numunelerin rutubetleri
sigir etinden uretilen pastirmalarin ihtiva ettigi de-
gerlere yaklasmistir. Pastirma numunelerinin ru-
tubetleri Turk Standartlari Enstitisd (1983) Pas-
irma Standardinda ve Turk Gida Kodeksi Et
Uranleri Tebligi'nde (Resmi Gazete 2000) belirtilen
degerin (<%40) UOzerinde c¢ikmigtir. Hindi pas-
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tirmalannin rutubetleri Dogruer ve Giner'in (2001)
degerleriyle paralellik arz etmektedir.

Pastirma yapiminda kullanilan hindi, tavuk ve
sigir etlerinin protein miktarlar sirasiyla, %24.80,
21.93 ve 22.97 bulunmustur. Tuzlama iglemi son-
rasinda hindi ve tavuk etlerinden yapilan pastirma
numunelerinde, ¢emenleme o6ncesi ve sonrasinda
da bitin gruplarin protein miktarlannda kurumaya
bagl olarak artiglar meydana gelmigtir. Cemenleme
sonrasinda hindi, tavuk ve sigir etinden Uretilen pas-
tirmalarin protein miktarlari sirasiyla, % 39.57,
40.13 ve 30.53 oraninda saptanmigtir. Bitin do-
nemlerde numunelerin protein miktarlarinda gruplar
arasinda 6nemli fark ortaya ¢ikmigtir(P<0,01)(Tablo
1). BOtin dbénemlerde sigir etinden Gretilen pas-
tirmalarin  protein miktarlari diger gruplara gore
daha dusik degerlerde ¢ikmigtir. Tuzlama sonrasi
ve ¢gemenleme o6ncesindeki fark hindi ve tavuk et-
lerinden dretilen pastirma numunelerinde meydana
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Tablo 2. Hindi. Tavuk ve Sigir Etinden Uretilen Pastirmalarin Uretim Asamalarinda Mikrobiyolojik Muayene Bulgular (log

10 kob/g)
HINDI TAVUK SIGIR
DONEM OZELLIK PASTIRMASI PASTIRMASI PASTIRMASI F
Top. mezofilik aerobik 4.8340.11b 6.3040.032 4.5240.09¢ 125.730""
£ 5  Lactobacillus 3.28+0.03ab 3.11+0.12b 3.75+0.264 4.044"
< &  Staphylococ.-Mirococ.  3.310.04b 3.3240.03b 3.8110.162 9.063"
S g Maya-Kaf 3.4610.082 3.84+0.06a 2.96+0.24b 8.760""
= Koliform grubu 2.0740.57 2.3140.18 2.43+0.10 0.275
Enterobactericeae 3.55+0.13a 2.42+0.12¢ 3.09+0.200 13.713"
Salmonella Ureme olmadi Ureme olmadi Ureme olmadi -
Top. mezofilik aerobik 6.38+0.18b 6.9510.15a 5.20+0.24c 42.198"
‘5‘ 9:) Lactobacillus 3.9740.14b 5.53+0.21a 4.19+0.29b 22.369""
< Staphylococ.-Mirococ., 5.97+0.21b 6.67+0.14a 4.2410.31c¢ 14.820""
N % Maya-Kif 4.0310.25 4,07+0.18 3.6610.29 0.849
=7} Koliform grubu Ureme olmad Ureme olmadi Ureme olmadi -
Enterobactericeae Ureme olmadi Ureme olmadi Ureme olmadi
Salmonella Ureme olmadi Ureme olmadi Ureme olmadi
Top. mezofilik aerobik 8.27+0.19a 7.38+0.29b 4.95+0.17¢ 59.668""
L Lactobacillus 5.39+0.158 4.69+0.17b 4.1740.31b 7.851*"
E D Staphylococ.-Mirococ, 8.13+0.2a 5.84+0.09b 3.8610.19¢ 162.881*"
z &  MayaKuif 4.2040.192 2.60+0.370 3.4410.26a 8.138"
g 5 Koliform grubu l;Jreme olmadi l:Jreme olmadi I.:Jreme olmadi -
w Enterobactericeae Ureme olmadi Ureme olmadi Ureme olmadi -
g Salmonella Ureme olmadi Ureme olmadi Ureme olmadi -
Top. mezofilik aerobik 8.25+015a 7.68+0.24b 7.55+0.080 4.824~
g _ Lactobacillus 7.1340.19 6.64+0.19 7.01+0.09 2.278
~ 2 Staphylococ.-Mirococ, 7.84+018a 7.461+0.17a 6.44+0.090 23.133™
2 & Maya-Kaf 2.19+0.49b 0.80+0.25¢ 4,61+0.274 37.518™"
s O  Koliform grubu Ureme olmach Ureme olmadi Ureme olmadi -
S % Enterobactericeae Ureme olmadi Ureme olmadi Ureme olmadi
Salmonella Ureme olmadi Ureme olmadi Ureme olmadi
a, b, c: Ayni satirda deqisik harf tagiyan numuneler birbirlerinden farkl bulunmugtur(P<0.05).

gelen agin rutubet kaybindan kaynaklanabilir. Ce-
menleme sonrasinda da sigir etinden Uretilen pas-
tirmalarda yag oraninin daha yiksek degerde ol-
masiyla acgiklanabilir. Bu durum ozellikle blok
halinde Uretilen pastirmalik etlerin ihtiva ettigi yag
ve kas igi yag dagihmlannin farkl olmasindan kay-
naklanan ve stk¢a karsilagilan bir durumdur.

Pastirma yapiminda kullanilan etlerin yag
oranlan %1.12-2.24 arasinda iken, gemenleme
sonrasi bu degerler %1.98-10.42 arasinda bu-
lunmustur. Batin dénemlerde numunelerin yag
icerikleri bakimindan gruplar arasinda onemli fark-
liliklar meydana gelmistir (P<0.01)(Tablo 1). Hindi
pastirmalaninin yag igerigi Dogruer ve Giner'in
(2001) degerleriyle uyum iginde bulunmustur.

Pastirma yapiminda kullanilan hindi, tavuk ve
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sigir etlerinin kil miktarlan sirasiyla, %1.40, 1.15 ve
1.06 oraninda belirlenmistir. Bu degerler tuzlama is-
lemi sonrasinda yukselmis ve son Urin pastirmada
sirasiyla, %8.19, 9.45 ve 7.46 oraninda sap-
tanmistir, Bltiin dénemlerde numunelerin kul mik-
tarlan bakimindan gruplar arasinda énemli farkliliklar
meydana gelmistir (P<0.01)(Tablo 1). Numunelerin
kil miktarlarindaki en ylksek degerler kurutma ig-
lemine bagl olarak gemenleme iglemi Gncesinde
elde edilmistir. Ozellikle hindi ve tavuk etlerindeki
tuz oraninin artmasiyla birlikte tespit edilen kil mik-
tarina ait degerler sigir etinden yapilan pastirmalara
gore daha ylksek bulunmustur. Buna karsilik ge-
menleme sonrasinda ortaya ¢ikan farkliik daha
dustk degerlerde olmustur. Butin dénemlerde en
distk kOl miktarlan sigir etinden yapilan pas-
tirmalarda tespit edilmistir. Hindi pastirmalarinin kil
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miktarlari  Dogruer ve Gunerin de-

gerlerinden yuksek bulunmustur.

(2001)

Pastirma yapiminda kullanilan etlerin pH de-
gerleri 5.56-5.99 arasinda tespit edilmistir. Ce-
menleme iglemi sonrasinda bu degerler 5.86-5.99
arasinda saptanmistir, Tuzlama o6ncesi ve son-
rastyla, gemenleme 6ncesinde numunelerin pH de-
gerleri dikkate alindiginda gruplar arasinda mey-
dana gelen fark onemli gikmigtir (P<0.01, 0.05,
0.01) (Tablo 1). Bu dénemlerde hindi ve tavuk etin-
den uretilen pastirma numunelerinin daha yiksek
pH degerlerine sahip oldugu gdézlemlenmistir.
Hindi, tavuk ve sigir etinden uretilen pastirmalarin
pH degerlerinde Tirk Standartlar Enstitist (1983)
Pastirma Standardinda belirtilen degerle (<6.00) bir
uyum s6z konusu iken, tavuk ve sigir etinden (ire-
tilen pastirmalarin pH degerleri Tlrk Gida Kodeksi
Et Urinleri Tebligi'nde (Resmi Gazete 2000) &n-
gorulen degerden (<5.88) yulksek bulunmustur.
Hindi pastirmalannin pH degerleri Dogruer ve
Glner'in (2001) degerlerinden daha dusik g¢ik-
mistir,

Pastirma numunelerinin tuz miktarlarinda
bitln dénemlerde gruplar arasinda 6nemli fark or-
taya cikmistir (P<0.01)(Tablo 1). Tuzlama ig-
leminden sonra hindi ve tavuk etinden Gretilen pas-
tirmalarin daha yiksek miktarda tuz intiva ettikleri
tespit edilmistir. Ozellikle tuzlama iglemi sirasinda
tavuk ve hindi etlerinde agin derecede tuz dif-
fuzyonu gergeklesmis ve buna bagh olarak sigir
etinden Uretilen pastirma numunelerine gére daha
fazla fire meydana gelmistir. Cemenleme islemi
sonrasinda su-tuz diffizyonu onemli dlgiide ger-
¢eklese de hindi ve tavuk pastirmalarinin tuz mik-
tarlan Turk Standartlarn Enstitist (1983) Pastirma
Standardinda ve Tirk Gida Kodeksi Et Uriinleri
Tebligi'nde (Resmi Gazete 2000) 6ngodrilen si-
nirlarin (zerindedir.

Hindi ve tavuk etinden geleneksel yontemle
pastirma uUretiminde karsgilagilan en 6nemli prob-
lemlerin baginda numunelerin agin derecede tuz
icermesi gelmektedir. Nitekim benzer sonuglar
Dogruer ve Ganer (2001) tarafindan hindi pas-
urmalannda da tespit edilmistir. Bu problemin 6n-
lenebilmesinde kuru tuzlama tekniginin yerine sa-
lamurada bekletme veya salamuranin ete enjekte
edilmesi onerilebilir. Ya da kuru tuzlama islemi si-
rasinda kullanilan tuz oraninin %10'un altinda ol-
mas! bu problemi &nleyebilir. Kanath etinden ge-
leneksel ybntemle pastirma Gretiminde ortaya
¢ikan diger bir problem de numunelerin kurutma is-
lemi sirasinda asin kurumalan olmustur. Kuruma si-
rasinda meydana gelen bu problem kurutma ig-
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leminin daha kisa sirede ve/veya isi, rutubet ve
hava sirkilasyonu kontrol edilebilen gartlarda ya-
piimasiyla ortadan kaldirlabilir.

Pastirma yapiminda kullanilan hindi, tavuk ve
sigir etlerinin tuzlama o©ncesindeki mezofil aerob
mikroorganizma sayilar, sirasiyla, 4.83, 6.30 ve
4.52 log10 kob/g bulunmustur. Toplam mezofil
aerob mikroorganizma sayillarinda diger doé-
nemlerde bir arti$ meydana gelmis ve gemenleme
sonrasinda 7.55-8.25 log10 kob/g miktarina ulas-
migtir. BUtin ddnemlerde pastirma numunelerinin
toplam mezofil aerob bakteri sayilarinda gruplar
arasinda meydana gelen fark 6nemli bulunmustur.
Pastirma numunelerinin ihtiva ettigi en digik me-
zofil aerob mikroorganizma  sayisi bltin dé-
nemlerde sigir etinden Uretilen pastirmalarda, en
yliksek degerler ise tuzlama 6ncesi ve sonrasinda
tavuk pastirmalarinda, cemenleme 6ncesi ve son-
rasinda da hindi pastirmalarinda tespit edilmistir.
Pastirma numunelerinin toplam mezofil aerob bak-
teri sayisi birgok aragtirmacilann (Dogruer, 1992;
Glrbliz,1994; Dogruer ve ark., 1995, Ozdemir ve
ark., 1999; Aksu ve Kaya, 2001) sonuglanyla
uyumlu iken, Tark Standartlan Enstitusd (1983)
Pastirma Standardinda belirtilen degerlerin (104-

105 kob/g) Uzerinde bulunmustur.

Pastirma yapiminda kullanilan etlerin tuzlama
oncesinde 3.11-3.75 log10 kob/g olan Lac-
tobacillus bakterilerinin sayisi diger dénemlerde
onemli Olgide artmig ve gemenleme islemi son-
rasinda 6.64-7.13 log10 kob/g arasinda bu-
lunmustur. Cemenleme sonras: hari¢ kalan diger
dénemlerde numunelerin  Lactobacillus  bak-
terilerinin sayisinda gruplar arasinda onemli fark
tespit edilmistir. Hindi ve tavuk pastirmalarinda da
Lactobacillus bakterileri dominant florayi olusg-
turmusladir. Bu durumun sidir etinden Uretilen pas-
tirmalar i¢gin de gecerli oldugu Ozdemir ve ark.,
(1999) ile Aksu ve Kaya (2001) tarafindan ifade
edilmigtir. Hindi pastirmalarinda tespit edilen Lac-
tobacillus bakterilerinin sayisi Dogruer ve Guner'in
(2001), bildirdigi degerlerden yuksek bulunmustur.

Uretim baglangicinda 3.31-3.81 log10 kob/g
arasinda degisen Staphylococcus-Micrococcus
bakteri sayilari zamanla bir artig gdstererek hindi,
tavuk ve sigir etinden uretilen pastirmalarda, si-
rasiyla 7.84, 7.46 ve 6.44 log10 kob/g olarak tespit
edilmistir. BUtin doénemlerde Staphylococcus-
Micrococcus bakteri sayisi bakimindan gruplar ara-
sinda 6nemli fark meydana gelmistir (P<0.01)
(Tablo 2). Sigir etinden dretilen pastirma nu-
munelerinin  ihtiva  ettigi  Staphylococcus-
Micrococcus bakteri sayisi, hindi ve tavuk pas-
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tirmalanina goére daha dusuk degerlerde bu-
lunmustur. Hindi ve tavuk pastirmalarinda da sigir
etinden uretilen pastirmalarda oldugu gibi Staph-
ylococcus-Micrococcus  bakterileri  Lactobacillus
cinsine ait bakterilerle birlikte Grindeki dominant
florayi olusturmustur. Pastirma numunelerinin
Staphylococcus-Micrococcus bakteri sayilari birgok
aragtirmacinin (Dogruer, 1992; Girbliz, 1994; Dog-
ruer ve ark., 1995; Ozdemir ve ark., 1999; Aksu ve
Kaya, 2001; Dogruer ve Glner, 2001) sonuglanyla
paralellik arz etmektedir.

Pastirma yapiminda kullanilan etlerin tuzlama
Oncesinde 2.96-3.84 log10 kob/g olan maya-kif sa-
yis1, gemenleme islemi sonrasinda 0.80-4.61log10
kob/g arasinda bulunmustur. Tuzlama sonrasi ha-
ricinde kalan diger dénemlerde numunelerin maya-
kuf sayisi dikkate alindiginda gruplar arasinda
onemli fark tespit edilmistir (P<0.01)(Tablo 2).
Hindi ve tavuk pastirmalarinin maya-kuf sayist Tark
Standartlan EnstitGst  (1983) Pastirma Stan-
dardinda ve Turk Gida Kodeksi Et Uriinleri Teb-
ligi'nde (Resmi Gazete 2000) belirlenen sinirlar

(10-102) dahilinde bulunurken, sigir etinden (re-
tilenlerde 6ngorulen degerlerin Gzerinde gikmigtir.
Hindi pastirmalarindaki maya-kuf sayisi Dogruer ve
Guner'in - (2001) degerleriyle benzerlik gds-
termektedir.

Sonugta hindi ve tavuk etinden de sigir etin-
den uretilen Ozelliklerde pastirma Uretiminin mim-
kun olabilecegi kanaatine vanlmigtir. Ancak, mik-
robiyal agidan arzu edilen kalitede olan hindi ve
tavuk pastirmalarnnin kimyasal o6zellikleri dikkate
alindiginda rutubet ve tuz miktarlarinda problemler
ortaya ¢ikmugtir. Bu durumun gideriimesinde tuz-
lama ve kurutma islemleri sirasinda yeni teknolojik
uygulamalarin denenmesi yerinde olacaktir.
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