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DILIMLENEREK VAKUMLANMIS BIYIKLI BALIK (BARBUS ESOCINUS) PASTIRMALARININ
+4 °C’'DE MUHAFAZA EDILMESI SIRASINDA OLUSAN MiKROBIYOLOJIK VE KIMYASAL
DEGISIKLIKLERIN INCELENMESI
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Investigation of Microbiological and Chemical Changes in Sliced and Vacuumed Barbus Esocinus
Pastrami During Storage Time at +4 °C.

SUMMARY

This study was carried out to monitor sensory, chemical and microbiological changes of fish pastrami
during storage at 4 °C. Sliced and vacuumed Barbus esocinus pastrami were sampled at 0., 7., 14., 30., 45., 60.
and 90. day of the storage and were analyzed for chemical, microbiological and sensory features. Sensory results
of both raw and fried samples were good quality. The pastrami samples contained viable aerobes 4.0 x 10*- 5.2 x
10° cfu/g, lactobacillus 2.2 x 10>-9.4 x 10* cfu/g, Staphylococcus-Micrococcus 3.0 x 10°-3.0 x 10° cfu/g,
coliform and yeast-mold at < 10 cfu/g microbiological analysis. The pastrami samples also contained 36.31-
37.86 % moisture, 36.81-38.87 % protein, 21.18-24.63 % total fat, 6.59-9.30 % salt. pH value of samples were
occurred between 5.74-6.11.

As a result, we conclude that high quality of fish pastrami can be produced by following hygienic
conditions along with utilization of high quality raw material and additives. Sliced and vacuumed samples of
these kind of pastrami should be kept 90 days or more than this period at 4 °C.

Key Words: Fish pastrami, vacuum packed.

OZET

Bu galisma, deneysel olarak iiretilmis, dilimlenmis ve vakumlannus Barbus esocinus balik pastirmasinin
buzdolabinda (+4 °C’de) muhafaza edilmesi sirasinda meydana gelebilecek duyusal, kimyasal ve mikrobiyolojik
degisiklikleri incelemek amaciyla yapildi. Pastirma ornekleri muhafazamn 0., 7., 14., 30., 45.. 60. ve 90.
giinlerinde duyusal, mikrobiyolojik ve kimyasal yonden incelendi. Duyusal olarak biitiin dénemlerde hem gig
hem de kizarulmug 6rneklerin iyi kalitede oldugu gézlendi. Mikrobiyolojik olarak aerob genel canh sayisi1 4.0 x
10*- 5.2 x 10> kob/g, laktobasiller 2.2x 10°-9.4 x 10* kob/g, stafilokok-mikrokok 3.0 x 10°-3.0 x 10° kob/g
arasinda, koliform grubu mikroorganizmalar ile maya ve kiifler ise biitiin dénemlerde <10 kob/g bulundu.
Kimyasal olarak pastrma drmeklerinde % 36.31-37.86 rutubet, % 36.81-38.87 protein, % 21.18-24.63 ya3, %
6.59-9.30 tuz ve 5.74-6.11 arasinda pH saptandi.

Sonug olarak hijyenik kurallara uyularak, kaliteli ham ve katki maddeleri kullamlarak iiretilen balik
pastirmasi dilimlenip, vakumla ambalajlanarak buzdolabinda (+4 °C’de) muhafaza edildiginde 90 giin veya daha
uzun siire kalitesinin korunabilecegi kanisina varnldi.

Anahtar kelimeler: Balik pastirmasi, vakum paket.
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GiRiS

Ustiin besleyici ozelligi (csansiyel aminoasit
ve yag asitlerivitamin, 1, Ca. P vb.maddeleri
icermesi) ve sindirilebilme  yeteneginin  viiksek
olmasi nedeniyle balik eti beslenmede énemli bir yer
almaktadir  (8.9,10). Ayrica  yelistiriciligi  de
ckonomik olup. dogal kosullarda yctisen baliklar
ckonomik  bakimdan da herhangi  bir vik
getirmemektedir (3.9). Ancak, tiketicinin
bilingsizligi. baz1 bahklann mevsimsel ve fazla
kilgikli olmalan, kendine 6zgii. yosun ve/veya mil
kokusu gelmesi gibi nedenlerden dolayr ivi bir su
potansiyeline sahip olan ilkemizde yeterli miktarda
balik tiketilmemcktedir. Avnica balik cti diger etlere
gore daha dayaniksiz olup kisa siirede bozulabilir (9).

Yukandaki  nedenlerden  dolayr  balik  etinin
tiketicinin -~ begenisini kazanabilecek,  severek
tiiketebilece@i, uzun siire dayanabilen, kolay
lagmabilen ve muhafaza cdilen bir iirine

doniigtiirilmesi gerekir. Bu nedenle balik etinden
pasurma yapilarak dayamklhilipi ve tiikketim oram
artinlabilir. Cig yada pisirilmis olarak tiiketilen yan
kurutulmug ct Griinii olan pastirma, sifir ve manda
cunden yapilmasina karsin giiniimiizde hindi ve balik
cunden de vapilmaktadir. Kirmizi1 et pastirmasi
tizerinde cesitli ¢alismalar (3,4,7,14,15,22)
vapilimigtr. Balik pastirmasi ile ilgili olarak vakumlu
aynali sazan pastirmasinda mikrobiyolojik olarak,
acrob genel canlhi sayist 8.1 x 10*-9.6 x 10° kob/g;
anaeroblar 2.2 x 10%-1.2 x 10° kob/g; psikrofiller 3.6
x 10°-7.6 x 10* kob/g; laktobasiller 11-3.8 x 10°
kob/g; mikrokok-stafilokoklar 5.5 x 10°-1.6 x 10°
kob/g; maya ve kifler 25-5.2 x 10 kob/g arasinda
saptanmuisur (5). Vakumsuz pasurmalarda ise aerob
genel canhi sayist 1.0 x 1062 x 10° kob/g;
anaeroblar 7.6 x 10°-4.6 x 10° kob/g; psikrofiller 11-
2.1 x 10° kob/g; laktobasiller 6-6.3 x 10° kob/g;
mikrokok-stafilokoklar 93-4.4 x 10° kob/g arasinda
oldugu; maya ve kiiflerin ise orneklerin hi¢ birinde
saptanmadigr; koliform grubu mikroorganizmalann
ise her iki grupta da bulunmadigy bildinlmigtir.
Kimyasal olarak vakumlu pasurmalarda rutubet %
23.06 - 30.98; protein % 55.24 - 62.32; yag % 4.55 -
10.64; kiil % 5.29 - 8.65; tz % 6.92 - 10.50: pH 5.58
- 6.0, TVB 17.35 - 18.65 mg/100 g: vakumsuz
pasurmalarda ise aym degerler sirasiyla % 15.19 -
39.17; % 39.53 - 61.11;, % 6.48 - 21.59; % 5.05 -
12.87, % 7.25 - 12.31; 5.67 - 6.27 ve 15.04 - 1951
mg/100 g arasinda bildirilmigtir (3).

Market sicaklhiginda muhafaza edilen aynah
sazan pastrmalan dzerninde yapilan ¢alismada;
vakumlu ve vakumsuz pastirmalarda sirasiyla, 18 x
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10*- 9.1 x 10° kob/g. 1.5 x 10" - 8.9 x 10" kob/g
diizeylerindce acrob genel canli; 7.4 x 107 - 7.1 x 10°
kob/g. 7.1 x 10* - 3.6 x 10° kob/g diizeyinde anaerob:
0-3.6x 10" kob/g. 0 - 9.6 x 10. kob/g diizcyinde
psikrofil: 6.6 x 10-1.4 10 kob/g, 9.5 x 10-1.3 x 10°
kob/g diizeyinde laktobasil; 6.5 x 10° - 1.5 x 10°
kob/g, 2.3 x 10* - 6.0 x 10* kob/g diizcyinde
stafilokok-mikrokok: 0-2.3 x 10* kob/g. 0 - 4.0 x 10
kob/g diizeyinde maya ve kif saptanmistir (6).
Koliform grubu mikroorganizmalarin her iki grup
pastirmada da biitiin dénemlerde iiremedigi. siircye
paralel olarak her iki grup pastirmada da pH'nin,
vakumsuzlarda ise mtubet miktarinin azaldig,
vakumlu ve vakumsuz pastirmalarda sirasiyla %%
32.48 - 36.81, % 15.96 - 38.13 rutubet; % 6.33 - 8.42,
% 7.77-14.88 yag; % 9.75 - 11.94, % 5.51-15.60 kiil.
% 8.33 - 12.91, % 7.75-14.68 tuz ve 5.41-5.92, 5.65-
5.96 arasinda pH tespit edilmistir (6).

Deneysel olarak dort degisik ¢emen formiilii
uygulanarak iretilen ve buzdolabinda muhafaza
edilen alabalk pastrmas: izerinde yapilan bir
¢aligmada, 6rmekler olgunlagmanin 0., 5., 10., 20. ve
30. giinlerinde mikrobiyolojik, kimyasal ve duyusal
yonden incelenmistir. Mikrobiyolojik incelemede
acrob ve stafilokok sayilarinda dalgalanmalar oldugu
ve 3.8 x 10° - 1.2 x 10° kob/g diizeyinde aerob genel
canh, 3.6 x 10° - 2.8 x 10° kob/g dizeyinde
stafilokok saptandigr; psikrofil mikroorganizmalann
zamana bagh olarak azaldigi ve 0 - 3.0 x 10° kob/g
arasinda degistigi bildirilmistir. Yine maya ve kuf
sayisiun zaman igerisinde diistiigi (10 - 2.2 x 10’
kob/g) ve koliformlanin olgunlasmanin 0. ve 5.
giinlerinde 6.2 x 10% - 5.4 x 10’ kob/g arasinda tespit
edildigi ancak diger olgunlasma dénemlerinde
bulunmadigi belirtilmigtir (23). Kimyasal incelemede
rutubet miktanmn olgunlasma suresi boyunca
azaldiza ve % 14.71 - 50.62 arasinda degistigi buna
karsin kuru madde 6gelen ile tuz miktanmn anngi ve
% 2324 - 55.99 protein, % 13.12 - 18.22 yag, % 8.07
- 11.01 kul, % 9.33 - 13.46 wz ve 594 - 6.22
arasinda pH bildirilmistir (23).

Dilimlenmis, vakumla paketlenmis ve +4
°C'de muhafaza edilmis kinmzi et pastrmasinda
mikrobiyolojik olarak 2.8 x 10’-1.4 x 10" kob/g
arasinda degisen duzeylerde aerob genel canly, 1.0 x
10°-2.0 x 10* kob/g dizeyinde laktobasil, 5.9 x 10’
1.8 x 10° kob/g duzeyinde maya ve kul, kimyasal
olarak % 43.93-45.50 rutubet, % 5.36-6.47 sz v
5.8-6.1 arasinda pH saptannusur (3)
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Sen ve ark.’lar1 (16), yaptiklar bir gahgmada
1-7 yas grubu Barbus esocinus’larn, agirhiklarinin
26.23-1765.55 g, boylarimn isec 15.30-52.85 cm
arasinda depistigini; ortalama % 17.01 protein, %
4.95 yag ve % 23.87 kuru madde ihtiva ettigini ve ct
veriminin yiksek (% 61.20 + 2.46) oldugunu

belirtmislerdir.

Pastirma standardina gére mikrobiyolojik
olarak incelenen 5 ornekte aerob mezofilik bakteri
sayistnin 2 6rnekte en gok 5 x 10* kob/g, 3’iinde de
10* kob/g; Staph. aureus sayist en gok 1’inde 10
kob/g, 4’tinde de 50 kob/g; kif sayis1 2’sinde 10°
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kob/g, 3’iinde 10 kob/g; koliform bakteri sayisi 5
srekie de en ¢ok 10 kob/g ve E. coli 5 émekte 0/g
olmalidir, Kimyasal olarak rutubet ve yag miktar en
cok % 40, tuz miktart en gok % 6, pH en fazla 6
olmahdir (21).

Tiirk Gida Kodeksi et iiriinleri tebligine gore
(13) pastirmalarda rutubet miktart en gok % 40, tuz
miktart kuru maddede en gok % 8.5, pH en ¢ok 5.8
ve gemen miktart da cn gok % 10 olmalidir.
Uretiminde nigasta kullanilmamahdir.
Mikrobiyolojik olarak da asagidaki tabloda belirtilen
limitleri asmamalidir (Tablo 1).

Tablo 1. Et Uriinleri I¢in Bildirilen Mikrobiyolojik Kriterler (13)

Mikroorganizma tiirii m M
E.coli (kob/g) n=5,c=0 Bulunmamali

S. aureus (kob/g) n=35, c=2 5x10°

C. perfringens (kob/g) n=5, c=0 10

Salmonella (kob/25 g) =5, c=0 25 gramda bulunmamali
Maya ve kiif sayis1 (kob/g) n=5, c=2 10 10°

n=Deney numune sayisi

c: m ile M arasindaki sayida mikroorganizma ihtiva eden kabul edilebilir en fazla deney numune sayisi
m: (n-c) sayidaki deney numunesinin 1 graminda bulunabilecek kabul edilebilir en fazla mikroorganizma sayisi
M: ¢ sayidaki deney numunesinin 1 graminda bulunabilecek kabul edilebilir en fazla mikroorganizma sayisL.

Bu c¢alisma, deneysel olarak iiretilen
dilimlenmis ve vakumla ambalajlanmg biryikln balik
(B. esocinus) pastirmasinin  buzdolabinda(+4 °C)
muhafaza edilmesi sirasinda meydana gelebilecek
kimyasal, duyusal ve mikrobiyolojik degisiklikleri
dolayisiyla  tiikketime uygunlugunu  incelemek
amaciyla yapild1.

MATERYAL

Materyal olarak Keban baraj goliinde yeni
avlanmus, Cyprinidae (Sazangiller) familyasinda yer
alan ve halk arasinda biyikl1 balik (B. esocinus)
olarak bilinen ve agirliklar1 30 kg’in iizerinde olan
baliklar kullanildi. Buz iginde laboratuvara getirilen
baliklar ¢6nce temiz suyla yikandi ve pullan
ayiklandi. Babhklann baslan kesilip, i¢ organlarn
¢ikanldiktan sonra derileri yiizildii. Filetolan
¢ikarilmadan 6nce kasin pH’s1 ve mikrobiyolojik
kalitesini saptamak amaciyla steril sartlarda 6rnekler
alindi. Daha sonra filetolar iizerinde kalan kilgik ve
kemiksi yapilar pens ve bisturi yardimiyla
uzaklastirildiktan sonra filetolar esit kalinlikta ve esit
uzunlukia kesilip, temiz suyla yikandi. Filetolarin
sulan siiziildiikten sonra TS 9268 esas alinarak

pastirma yapiminda kullamldr (Sekil 1). Toplam 45
kg balik filetosu kullanild.

Tuzlamada orta irilikte (kannca basi
bilyiikliigiinde) kaya tuzu kullamldi. Cemenleme
asamasina gelen pastirmalik etler yaklasik 200 g’lik
pargalara bflindii ve bu etler 48 saat siireyle;
sirastyla 10 : 9 : 2 oranlaninda buy otu unu, sanmsak
ve kirmuzi biber igeren ¢emen hamurunda
bekletildikten sonra ¢cemenlendi ve laboratuvarda 20-
25 °C’lerde kurutuldu. Tuzlama ve cemende
bekletme asamalarinda &rnekler buzdolabinda
muhafaza edildi. Uretimde kullarulan gemen hamuru
ve tuzun kullamlmadan énce mikrobiyolojik kalitesi
tespit edildi. Kurutulduktan sonra ornekler plastik
torbalar iginde vakumlandi. Daha iyi aroma ve lezzet
kazanmalan igin vakum ambalajli sekilde iiretimi
takiben 30 giin 20 °C’de muhafaza edildi.

Sonra her pastirma 6rmegi steril sartlarda 0.2-
0.3 c¢m kalinhginda dilimlenip tekrar vakumlandi.
Dilimlenmis ve vakumlanms érnekler buzdolabinda
(+4 °C’de) 90 giin muhafaza edilerek, muhafazanin
0., 7., 14,, 30., 45., 60. ve 90, giinlerinde analizleri
yapildi ve her dénemde 4 6rnek incelendi.
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METOT

Ormeklerin  mikrobiyolojik ve kimyasal
analizleri yapilmadan énce her érnek biitiin olarak
homojen sekilde pargalandiktan sonra ilgili
analizlerde kullanildi.

Sekil 1. Pastirma Uretim Semasi (20)

I. Tuzlama (24 saat)
1
II. Tuzlama (12 saat)
!
Yikama (Yaklagik 1 saat)
l
I. Kurutma (7 giin)
)
[. Baski (Soguk denkleme, 6 saat)
{
II. Kurutma (Terleme, 6 saat)
1
Cemende bekletme (48 saat)
d
Cemenleme
l
I1I. Kurutma
l
Vakumla ambalajlama
!
Muhafaza (+20 °C’de, 30 giin)
l
Dilimleme (0.2-0.3 cm kalinhiginda)
4
Vakumla ambalajlama
l
Muhafaza (+ 4 °C’de 90 giin)
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Mikrobiyolojik Analizler

Orneklerin analize hazirlanmast:  Aseptik
kosullarda 10 g parcalanmis pastirma &rnegi
pargalayicinin beherine alindi ve iizerine 90 ml %
0.1'lik pepton water ilave edilerek 5 dak. homojenize
edildi ve 10" ‘lik seyreltisi hazirlandi. Sonra Y
Ringer gozeltisi kullanilarak diger desimal seyreltileri
hazirlamp plak dokme yontemiyle ekimleri yapildi.
30-300 arasinda  koloni iceren  plaklar
degerlendirmeye alind1 (2,11).

Aerob genel canli sayimi: Plate Count Agar
(Oxoid CM 325) besi yeri kullamldi. Plaklar 301
°C’de 3 giin inkiibe edildi (2,11).

Stafilokok-mikrokeklarin  sayimi:  Mannitol
Salt Agar (Oxoid CM 85) besi yeri kullamldi. 37£1
°C’de 2 giin inkiibe edildi (2,11).

Koliform grubu mikroorganizmalarin sayimi:
Violet Red Bile Agar (Difco B12) besi yeri
kullamldi. 30+1 °C’de 24 saat inkiibe edilerek olusan
tipik koloniler sayild: (2,11).

Laktobasillerin sayrmi: De Man, Rogosa,
Sharpe Agar (Oxoid CM 36) besi yen kullamldi. Cift
katli dokiilen plaklar 30+1 °C’de 5 giin inkiibe edildi
(2,11).

Maya ve kiiflerin sayimi: Potato Dextrose
Agar (Difco B 13) besi yeri kullamldi. 22+1 °C’de 5
giin inkiibe edildi (2,11).

Kimyasal Analizler

Rutubet tayini: TS 1743’e gore yapildi(17).
Yag tayini: TS 1744’e gore yapildi (18).
Tuz tayini: Mohr yontemiyle yapildi (24).

PH tayini; TS 3136’ya gore pH metre (EDT,
GP353) ile yapildi (19).

Protein tayini: A.O.A.C (1990)’da belirtilen
yonteme gore micro kjeldahl ile yapildi(1).

Duyusal Analizler

Duyusal olarak &rnekler ¢ig ve kizartilmug
olarak incelendi. Kizartilan érnekler yagh olduklan
igin teflon tavada yagsiz olarak kizartildi.

Bu amagla 10 panelist tarafindan pastirmalar
muhafazamin 0., 7., 14., 30, 45, 60. ve 90.
giinlerinde goriiniig, renk, koku, gevreklik, lezzet ve
dolayisiyla genel begeni bakimindan incelendi.
Orneklere 1-5 arasi puanlar verilerek degerlendirildi.

Scanned by CamScanner



1- ¢ok koti, 2- kéti, 3- normal, 4- iyi ve 5- ¢ok iyi
olarak degerlendirildi (12).

istatistiksel Analizler

Mikrobiyolojik ve kimyasal olarak donemler
arasinda: duyusal olarak hem déncmler arasinda hem
de ¢ig ve kizartilmug §rnckler arasindaki farklihgin
oncmli olup olmadig T testi uygulanarak incclendi.

BULGULAR

Kullanilan ctin, ¢gcmen hamurunun ve tuzun
mikrobiyolojik kalitesi ile etin pH'1, rutubet, protein
ve yag orami inceclendi. Etin pH’s1 6.85, rutubeti %
72.05, proteini %17.54 ve yagi % 8.7 olarak
saptandi. Mikrobiyolojik olarak ette herhangi bir
tireme gézlenmedi.

I.U.Saghk Bil.Dergisi 2001, 15 (2),337-344

Kullamlan ¢emen hamurunda 3.6 x 10° kob/g
diizeyindc acrob genel canli, 7.0 x 10* kob/g

diizeyinde stafilokok-mikrokok, 2.8 x 10’ kob/g
diizeyinde koliform grubu mikroorganizma. 1.1x 10"
kob/g diizeyinde laktobasil ve 4.6 x 10* kob/g
diizeyinde maya-kiif lcsplt cdildi. Ayni degerler
tuzda sirasiyla 8.7 x 10" kob/g. 5 5 x 10° kob/g, 0
kob/g, 3 x 10* kob/g ve 2.5 x 10? kobl/g diizeyinde

saptandi.
Genel begeni bakimindan ¢ig pastirma

oeklerinin 4.4 - 4.7 ve kizartilmig 6rneklerin ise 4.4
-4.8 arasinda puan aldiklan saptandi (Tablo 2).

Tablo 2. Pastirma Omeklerinde Saptanan Ortalama Duyusal Degerler

Renk Koku Gevreklik Lezzet Goriiniig Genel Beg.
Diizeyi

Giinler C K ¢ K ¢ K C K C K ¢ K
0. gin 4.6 4.5 4.4 4.2 4.0 42 44 4.6 4.7 4.5 44 44
7. giin 4.4 4.6 4.5 4.2 4.5 4.7 4.5 44 438 4.7 45 4.5
14. giin 4.6 4.6 4.9 4.7 44 49 4.7 4.6 4.9 4.7 4.7 4.7
30. giin 5.0 44 438 4.6 44 42 4.6 4.4 4.8 4.0 4.7 43
45. giin 44 4.8 4.4 4.2 4.0 4.3 4.6 4.6 4.6 4.8 44 4.6
60. giin 4.7 5.0 4.8 4.5 4.5 5.0 4.5 4.5 4.5 5.0 4.6 4.8
90. giin 4.8 4.6 5.0 4.6 4.0 42 4.6 4.2 4.8 4.6 4.6 44
C: ¢ig, K: kizartilmug

Aerob genel canl sayis1 4.0 x 10%- 5.2 x 10° kob/g,
laktobasiller 2.2x 10°-9.4 x 10* kob/g, stafilokok-
mikrokok 3.0 x 10>-3.0 x 10° kob/g arasinda,

koliform grubu mikroorganizmalar ile maya ve
kiifler ise biitin ddnemlerde <10 kob/g oldugu
gozlendi (Tablo 3).

Tablo 3. Pastimma Omeklerinde Saptanan Ortalama Mikrobiyolojik degerler (kob/g)

Giinler Aerob Laktobasiller  Stafilokok- Maya ve kiif Koliform
Genel Canli Mikrokok
0. giin 4.0x 10° 2.2x 10° 2.0x10° <10 <10
7. giin 2.8x10° 4.0x 10° 3.0x 10° <10 <10
14, giin 1.6x 10° 40x 10° 25x 10° <10 <10
30. giin 8.1 x10* 27x10° 1.2 x10* <10 <10
45. giin 52x10° 24x10° 22x10° <10 <10
60. giin 4.0x 10* 22x10° 3.0x10° <10 <10
90. giin 7.7 x 10° 9.4 x 10° 5.8 x 10° <10 <10
Pastirma o6meklerinde % 36.31-37.86 % 6.59-9.30 tuz ve 5.74-6.11 arasinda pH saptandi

rutubet, % 36.81-38.87 protein, % 21.18-24.63 yas,

(Tablo 4).
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Tablo 4. Pastirma Omeklerinde Saptanan Ortalama Kimvasal Degerler

Giinler Rutubet (%) Protein (%) Yag (%) Tuz (%) pH
0. gin 36.31 36.81 2463 9.1 574
7. giin 36.52 38.05 22.56 8.95 6.01
14. giin 37.86 38.01 21.87 9.30 6.11
30. giin 3591 38.87 23.60 6.59 5.82
45. giin 37.52 38.54 21.84 6.72 593
60, giin 36.79 38.01 23.13 7.85 5.92
90. giin 37.63 38.75 21.18 7.53 5.98

TARTISMA VE SONUC

Duyusal olarak genel begeni diizeyi

bakimindan en yitksek puam 60, giin kizartilmus,
sonra 14. giin ¢ig ve kizarulmaglar ile 30. giinde ¢ig
ornckler aldi. Genel olarak hem ¢ig hem de
kizarulmig 6rncklerin genel begeni bakimindan
kaliteli olduklan gézlendi (Tablo 2).

Istatistiksel  olarak ¢ig ve kizartilmus
pasurmalarda genel begeni diizeyi bakimindan 30.,
45. ve 60. ginler arasinda 6nemli bir farklihk
saptandi (P<0.05).

Cip pasurmalarda dénemler arasinda 0-14,, 0-
30., 0-90., 7-14., 14-45, 3045, 45-60., 45-90.;
kizartilmug pastirmalarda ise 0-14., 0-45., 7-14.,7-30.,
7-45., 7-90., 14-30., 14-90., 30-45., 30-60., 45-60.,
45-90., ve 60-90. ginler arasinda farkhihigin derecesi
6nemli bulundu (P<0.05).

Mikrobiyolojik olarak aerob genel canl,
stafilokok - mikrokok ile lakiobasil sayisinda
dénemler arasinda dalgalanmalar goézlendi. Donemler
arasindaki bu dalgalanmalar érneklerin tuz, rutubet
ve pH oranlanna baglanabilir.

Aerob genel canli sayis1 aynali sazan(5,6),
alabalik(23) ve dilimlenmig kirmz et
pasurmalanndaki (3) degerlerden disik bulundu.
Lakiobasil sayis1 ise Arslan ve ark.’lanmn(5,6)
bildirdikleri  degerlerden  yilkksek, Anar ve
ark.’lanmin(3) bulduklan degerden disik bulundu.
Mikrokok  ve  stafilokok  sayilan  alabahk
pasurmasinda belirlen degerlerden diisik (23),
aynali sazan pastirmasinda(5,6) bildirilen degerlerden
biraz yiikscktir. Pastirma standardina goére aerob
genel canh sayis1 bakimindan 0., 7., 14., ve 45.
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giinlerde saptanan degerler yitksck bulundu. Ancak
gerek bu mikroorganizmalar gerekse stafilokok-
mikrokoklar iginde starter islevi  gorebilen
mikroorganizmalann da olabilecegi dilgiinilebilir,

Muhafaza siiresinin  bitiln  donemlerde
saptanan koliform grubu mikroorganizma sayisi
aynali sazan pastirmalaninda (5,6) bildirilen
degerlerle uyum igindedir. Alabalik pastirmasinda
(23) 0. ve 5. giinler hari¢ diger dénemlerdeki
sonuglarla  benzerlik  gostermektedir.  Bitiin
donemlerde saptanan maya ve kiif say1s1 aynal sazan
(5,6), alabahik (23) ve dilimlenmis kirmizi et (3)
pastirmalannda bildirilen degerlerden diisikiir. Bu
durum  hijyene, ¢emenin bilesimine ve ¢emende
bekletme siiresine baglanabilir.

Uretilen deneme pastirmalanmin, koliform
grubu mikroorganizmalar ile maya ve kifler
bakimindan hem pasturma standardina hem de Tirk
Gida Kodeksine uygun oldugu saptand: (13,21).

Mikrobiyolojik olarak bulgulanmizla ilgili
aragurmalar arasindaki farkhliklar bahgin tirine,
cemenin bilesimine, ¢emende bekletme siiresine,
muhafaza saresine, muhafaza kosullanna ve ambalaj
durumuna baglanabilir.

Rutubet miktan alabalik ve dilimlenmig
kumuzi et pastirmasina gore dugik, vakumlu aynah
sazan pasurmalanndaki degerlerden yukseh bulundu
(5,6,15,23). Kurutmamn derecesine, muhafaza
siresine ve ambalaj durumuna bagh olarak rutubet
miktan da degisebilir.
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Protein miktart aynalt sazan ve alabahik
pastirmalarina  gére disitk bulundu (5,23). Yag
miktant gerck alabalik ve gerckse aynalt sazan
pastirmalanndaki degerlerden yiikscktir (5,6,23). Bu
farkliliklar  bahgin tinine, yagina, biiyiiklilgiine,
beslenme  durumuna,  avlanma mevsimine  ve
pastirmanin igerdigi rutubet oranina baglanabilir.

Pastirmalardaki tuz miktar, alabalik ve aynal
sazan pastirmalanndaki degerlerden diisiik (5,6,23),
dilimlenmis kirmizi et pastrmasindaki degerlere
yakin saptandi (16). Tuz miktanndaki degisim
rutubet miktarina ve yikama hatalarina baglanabilir.

pH, Yaparin (23) bulgulanindan diigiik,
Arslan ve ark.’lan (5,6) ile Soyutemiz ve ark’larinin
(15) bildirdikleri degerlerden biraz yiiksektir.
pH'daki bu farklilik laktobasillerin faaliyetine,

bahigin tirine, etin pH’sina ve muhafaza siiresine
baglanabilir,

Kimyasal olarak pH, rutubet ve yag oranlan
bakimindan Tirk Gida Kodeksi tebligine ve
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