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HINDi ETINDEN GELENEKSEL YONTEMLERLE PASTIRMA
URETIMI VE KALITE PARAMETRELERININ BELIRLENMESI
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OZET

Bu ¢alismada; Et endiistrisindeki farkli arayiglara ve Tiirkiye’de pastirma sektoriinde
kullanilan biiyiikbas karkas etlerine alternatif olusturmak hedeflenmistir. Hindi
etinden geleneksel yontemlerle iiretilen pastirma ile iireticilerin ve tiiketicilerin
isteklerine ekonomik ve beslenme yoniinden cevap verilmesi, boylece hindi eti
tilkketiminin yilin tiim aylarina yayilmasi hedeflenmistir. Bu sayede tiiketiciler yiiksek
besleyici degeri olan ekonomik bir et {irliniine ulagmis olacaktir. Bu ¢alismada, hindi
g0giis etinden tiretilen hindi pastirmasi ile Kayseri piyasasindan temin edilen pastirma
orneklerinin  fizikokimyasal, mikrobiyolojik, tekstiirel ve duyusal analizleri
belirlenmistir. Bu amagla; orneklerin nem, pH, tuz, kiil, su aktivitesi, protein, yag,
¢emen kalinligi, renk (L*,a*,b*), toplam mezofilik aerob bakteri sayimi, koliform
bakteri sayimi, maya-kif sayimi, enterobacteriaceae sayimi, tekstiirel ve duyusal
analizler yapilmistir. Analiz sonucunda pastirma orneklerinin; nem miktar1 %45.25-
48.95, pH degeri %5.88-5.96, tuz miktar1 %7.43-9.62, kiil miktar1 %8.09-12.24, su
aktivitesi (aw) %0.78-0.85, protein degeri %34.62-38.80, yag degeri %2.03-17.91,
cemen kalinligr 2-4 mm, renk degerlerinden L* degeri 27.80-44.31 a* degeri 7.48-
18.47 ve b* degeri 6.89-12.25 bulunmustur. Mikrobiyolojik analiz sonuglarinda ise
TMAB 3.48-6.62 (log kob/g), koliform sayisi sadece AP orneklerinde 2.44 (log
kob/g), maya-kiif sayis1 sadece DP 6rneklerinde 4.41(log kob/g) , enterobacteriaceae
sayist sadece AP oOrneklerinde 3.85 (log kob/g) olarak tespit edilmistir. Tekstiirel
degerlerden ¢ignenebilirlik degeri en iyi HP 6rneklerinde tespit edilmistir. Duyusal
analiz sonuglarina gore; goriiniis degeri 7.30-8.43, renk degeri 7.0-8.48, koku degeri
6.80-8.13, lezzet degeri 6.90-8.23, gevreklik degeri 7.0-7.80 ve genel kabul degeri
6.90-8.20 arasinda degisen puanlar almistir. Hindi pastirmasinda ise bu degerler, nem

miktar1 %45.83, pH degeri %5.88, tuz %9.62, kiil %12.24, su aktivitesi (aw) %0.78,

Vi
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protein miktar1 %38.80, yag 4.40, ¢emen kalinligi 2 mm, renk degerlerinden L*
degeri 44.31 a* degeri 7.48 ve b* degeri 12.25 bulunmustur. TMAB sayis1 3.48 (log
kob/g), koliform sayisi, maya-kiif sayisi ve enterobacteriaceae sayisi tespit
edilememistir. Duyusal analizlerden goriintis degeri 7.15, renk degeri 6.75, koku
degeri 6.70, lezzet degeri 6.80, gevreklik degeri 6.95 ve genel kabul degeri 6.6
arasinda degisen puanlar almistir. Arastirmada kullanilan pastirma orneklerinin nem
miktarlar1 yasal siirin altinda oldugu, pH degerlerinin pastirma degerlerine uygun
oldugu, (pH 5.5’ in altinda olmamali) tuz miktarinin yasal sinirlara uygun oldugu
(%10’ un altinda), protein degeri en yliksek ve ¢ignenebilirliligi en iyi hindi pastirma

orneklerinde tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Hindi Eti, Kuru Kiirleme, Pastirma
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BACON WITH TRADITIONAL METHODS FROM TURKEY MEAT
DETERMINATION OF PRODUCTION AND QUALITY PARAMETERS
Tarik ERTURK
Kayseri University, Graduate Education Institute,

Master's Thesis, December 2022
Supervisor: Assoc. Dr. Mustafa CAVUS
Co-advisor: Dr. Kemal DURUSU

ABSTRACT
In this study; It is aimed to create an alternative to the different searches in the meat
industry and to the bovine carcass meats used in the pastrami sector in Turkey. With
bacon produced from turkey meat with traditional methods, it is aimed to respond to
the demands of producers and consumers economically and nutritionally, thus
spreading turkey meat consumption to all months of the year. In this way, consumers
will have reached an economical meat product with high nutritional value. In this
study, physicochemical, microbiological, textural and sensory analyzes of turkey
pastrami produced from turkey breast meat and bacon samples obtained from Kayseri
market were determined. To this end; moisture, pH, salt, ash, water activity, protein,
oil, fenugreek thickness, color (L*,a*,b*), total mesophilic aerobic bacteria count,
coliform bacteria count, yeast-mold count, enterobacteriaceae count, textural and
sensory analyzes were performed. As a result of the analysis, bacon samples;
moisture content 45.25-48.95%, pH value 5.88-5.96%, salt content 7.43-9.62%, ash
content 8.09-12.24%, water activity (aw) 0.78-0.85%, protein value 34.62-38.80%,
oil value 2.03%- 17.91, fenugreek thickness was 2-4 mm, L* value of color values
was 27.80-44.31, a* value was 7.48-18.47 and b* value was 6.89-12.25. In
microbiological analysis results, TMAB count is 3.48-6.62 (log cfu/g), coliform count
is 2.44 (log cfu/g) only in AP samples, yeast-mold count is 4.41 (log cfu/g) only in
DP samples, Enterobacteriaceae count is 3.85 only in AP samples (log cfu/g). Among
the textural values, the chewiness value was determined the best in the HP samples.
According to the results of sensory analysis; Appearance value is 7.30-8.43, color
value is 7.0-8.48, odor value is 6.80-8.13, taste value is 6.90-8.23, crispness value is
7.0-7.80 and general acceptance value is between 6.90-8.20. In turkey pastrami, these
values are 45.83%, pH value 5.88%, salt 9.62%, ash 12.24%, water activity (aw)
0.78%, protein amount 38.80%, fat 4.40, fenugreek thickness 2 mm, L* value from



color values. 44.31 a* value of 7.48 and b* value of 12.25 were found. TMAB count
was 3.48 (log cfu/g), coliform count, yeast-mold count and enterobacteriaceae count
could not be determined. From the sensory analyzes, she received scores ranging
from 7.15 to appearance value, 6.75 to color value, 6.70 to odor value, 6.80 to taste
value, 6.95 to crispness value and 6.6 to general acceptance value. The moisture
content of the bacon samples used in the research is below the legal limit, the pH
values are suitable for pastrami values (pH should not be below 5.5), the salt amount
is in accordance with the legal limits (under 10%), the highest protein value and the

best chewability are turkey bacon. detected in the samples.

Keywords: Turkey Meat, Dry Curing, Bacon
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GIRIS
Insanlarin biiyiimesi, gelismesi, iiretken olmasi1 ve saglikli bir sekilde uzun siire
yasayabilmesi ig¢in gerekli olan gidalarin alinmasina beslenme denir. Bu besin
Ogelerinin yeterli ve dengeli bir sekilde alinmasina ise yeterli ve dengeli beslenme denir.

Insanoglu saglikli bir sekilde beslenebilmesi igin bitkisel ve hayvansal kaynakl
tirtinlere ihtiya¢ duymaktadir (Arli vd., 2003).

Hayvansal kaynakli gidalar protein degerlerinin yiiksek olmasi nedeni ile beslenmede
onemli bir yere sahiptir. Insan viicudunun yeterli ve dengeli beslenebilmesi icin
tiketmis oldugu protein miktarinin en az %50’sinin hayvansal kaynakli olmasi
gereklidir. Insan viicudunun ihtiyag duydugu kalori miktarinin ise %25’inin yine
hayvansal gidalardan temin edilmesi dnerilir. Ulkemizde ise kisi basi protein ihtiyacmin
yalnizca %29°u hayvansal kaynakli gidalardan temin edilmektedir. Et ve et {riinlerinin
tretiminin ve tiikketiminin artirllmasi1 yeterli ve dengeli beslenmede ©6nem arz
etmektedir. Bununla birlikte bu iiretim ve tiikketim aligkanlhigini siirdiiriilebilir hale

getirmek de 6nemlidir (Palabigak, 2019, ss.1-5).

Ulkemizde ve diinyada, insanlar kendi damak tatlarma ve geleneklerine gore farkli et
tirtinleri gelistirmislerdir (Campbell & Plattand Cook, 1995). Bunlardan bazilar1; Jerky,
Giliney Amerika’da, Country Style Ham, Amerika Birlesik Devletleri’nde Serrano ile
Iberian Ham, Ispanya’da, Toscano, italya’da, Bayonne Ham Fransa’da, Spekeskinke,
Norveg’te, Hangikjot, Izlanda’da, Jinhua Ham ise Cin’de kiirlenerek islenen et iiriinleri

olarak agiklanabilir (Flores, 2018, ss.54-61).

Insanlar eti cesitli pisirme teknikleri kullanarak tiiketebildikleri gibi, pastirma, sucuk,
fiime et gibi ¢esitli islemlerden gecirerek ¢ig olarakta tilketmektedir. Et iiriinleri, protein
ve besleyici degeri yiliksek olan bu besin maddesinin dayanikliliginin artirilmasinin
yaninda degisik nitelikte yeni iriinler elde edilmesine olanak saglamaktadir. Ancak
kirmiz1 et iiretiminin yiliksek maliyetli olmas1 sebebi ile farkli arayislara girilmektedir.

Bu sebeplerle kanatli hayvan iiretimi ve kanatli hayvan etlerinin 6énemi giin gectikce



artmaktadir. Ayrica biiyiikbas hayvan etlerine oranla bu etlerin bag dokular1 daha azdir.
Bu da c¢ignenebilirlilik ve sindirilebilirlik 6zelliklerini artirmaktadir (Anil vd., 2002, ss.
9-13).

Et tirtinleri; taze etlerin disinda, bir teknolojik islem veya geleneksel yontemler ile yeni
bir tat, koku, renk, dis goOriinlis, yapt ve dayaniklilik kazandirilmis {iriinlere
denilmektedir. Et ve et {irlinlerinin insan beslenmesinde 6nemli bir yere sahip olmasinin
nedenleri B grubu vitaminler, bazi1 minareller ve yiiksek kaliteli protein igeriginden

kaynaklanmaktadir (Tekinsen, 2000).

Hindi eti, besin igerigi acisindan 6nemli bir hayvansal protein kaynagidir. Diinyada
canlt agirhig yiksek olan hindi irklarmin yetistiriciligi yapilmaktadir. Tiirkiye® de
bulunan yerli irklarin canli agirliklarinin diisiik olmasi nedeni ile yerli irklar yerine
hibrit adi verilen yiiksek canli agirliga ve karkas randimanina sahip irklarin
yetistiriciligine baslanmistir. Ulkemizde hindi eti ve hindi etinden iiretilen iiriinlerin
tiretimi ve tiikketimi, hindi etinin tanitilma ve hindi etinden c¢esitli et {iriinleri Uiretilerek

tilketime sunulmasi ile arttirilabilir (Koyubenbe & Konca, 2010).

Hindi tavuksular takiminin, siiliingiller familyasina ait olan ve Amerika’da kesfedilen,
daha sonra 17. yiizyilda Avrupa’ ya getirilen bir hayvan tiiriidiir. Ulkemizde ise hindi
yetistiriciligi 1960’ 11 yillarda baglamis, 1995 yilinda ise ilk entegre tesisinin kurulmasi
ile entegre hindi iiretimi yapilmaya baslanmustir. Ulkemizde hindi eti iiretimi ve
kesiminin yaklasik %30’ unu gergeklestiren firmanin verilerine gore hindi iiretiminde
canli ve karkas agirliklar1 yaklasik %74-75 oraninda randimana sahiptir. Biiyiikbas
hayvanlarda bu oran %60-65 seviyesindedir. Hindi iretimindeki bu veriler hindi

yetistiriciligini 6n plana ¢ikarmaktadir (Bolca Hindi, 2021).

Ulkemizde hindi eti ve hindi etinden iiretilen iiriinler cok fazla tiiketilmemektedir. Hindi
eti Tiirkiye’de de diinyada oldugu gibi cogunlukla yilbasinda tiiketilmektedir.
Ulkemizde hindi eti tiiketimi en fazla 2018 yilinda gergeklesmistir. 2018 yilinda yillik
kisi bas1 700 gram hindi eti tiiketilmistir. 2019 yilina gelindiginde ise bu tiiketim miktar1
kisi bas1 600 grama diigsmiistiir. Besleyici degeri yiiksek olan bu etin tliketimini artirmak
hayvansal kaynakli protein ihtiyacini karsilamada katkida bulunacag: i¢in Tirkiye’de
hindi eti tiketimin artirilmasi dogru bir strateji olacagi disiiniilmektedir (TEPGE,
2021).



Ulkemizde kendine has aromaya, lezzete, kokuya ve goriiniise sahip birgok geleneksel
et lriinlimiiz vardir. Bunlardan biri olan pastirma; kontrolden gegirilen ve saglikli olan
kasaplik biiyiikbas hayvan etlerinden {iiretilmektedir. Pastirma iiretiminde g¢esitli
teknolojik islemlerden yararlamlmaktadir. Uretimde kullanilacak etler uygun
biiytiklikte olmalidir. Pastirma iretiminde izin verilen katki maddeleride
kullanilmaktadir. Pastirma, {retiminde kiirleme ve kurutma yontemi kullanilir.
Pastirma, iiretimi sirasinda etlere boyut kiiciiltme islemi uygulanir. Bir bagka degisle
pastirma kitle halindeki etlerin salamurasyon, kurutma, denkleme ve c¢emenleme
islemleriyle tiretimi yapilan geleneksel et iiriiniidiir. Pastirmanin en 6nemli 6zelligi ise
tiretim asamasinda herhangi bir tiitsileme veya 1sil isleme maruz birakilmamasidir

(Kose, 1994, ss. 43-50).

Bu ¢alismada pastirma tiretiminde hindi gogiis eti kullanarak protein orani yiiksek, yag
orani diisiik pastirma tiretimi amaglanmigtir. Tedarik edilen hindi gogiis etleri teknigine
uygun islenerek yaklasik bir aylik {iretim siireci sonunda hindi pastirmasi elde
edilmistir. Bu sayede hindi etinin et endiistrisindeki alternatif arayiglarina care ve
Tiirkiye’de pastirma sektoriinde kullanilan biiylikbas karkas etlerine alternatif bir
hammadde kaynagi olabilecegi goriilmiistiir. Elde edilen hindi pastirmasmin diisiik
maliyetli olmast nedeni ile treticilerin, diisiik kolesterole sahip olmasi nedeni ile de
tiketicilerin tercih sebebidir. Bu ¢alismanin bir baska amaci ise hindi eti gibi saglikli bir
protein kaynagindan farkli et iriinleri gelistirerek bu etin tiiketimini artirmak ve
tilketimi tim yila yaymaktir. Bu sayede tliketiciler hem yliksek besleyici degeri olan
hem de ekonomik bir et iriiniine ulagmis olacaktir. Hindi etinden yapilmis pastirma

orneklerinde fizikokimyasal, tekstiirel, duyusal ve mikrobiyolojik analizler yapilmistir.



BIiRINCI BOLUM

GENEL BILGILER
1.1. Et ve Et Uriinleri
Etin insan beslenmesinde biiyilk 6neme sahip olmasi, icerisinde kaliteli ve yiiksek
protein olmasi, B grubu vitaminler igermesi, insan beslenmesi i¢in elzem olan bazi

mineraller igermesi ve 6zellikle demir igeriginin yiiksek olmasindan kaynaklanmaktadir
(Dogruer, 1992, ss.1-3).

Et ve et iirlinleri ¢esitli pisirme teknikleri uygulanarak direk olarak tiiketilebildigi gibi
islenmis et drlinlerine dontstiiriilerekte (sucuk, pastirma, kavurma, salam vb.)
tiiketilmektedir. Ulkelerin kiiltiirel zenginliginin bir parcasi olan geleneksel gidalarin
devamliliginin saglanmasi gerekmektedir. Pastirma da Tiirk kiiltiiriine ait geleneksel bir

et lirliniidiir (Sinmaz, 2013).

Pastirma, genellikle biiyiikbas hayvanlarin karkaslarindan sokiilerek c¢ikarilan biitlin
parca seklindeki etlerin gesitli tuzlama islemleri yapilmasi, denkleme islemi yapilmasi,
baski uygulanmasi, bu etlerin kurutulmasi ve son olarak ¢cemenlenmesi ile liretimi

gergeklestirilen et tirtinidiir (Uguz, 2007, s. 2).

Pastirma, iiretiminde kullanilan karkas etlerinin bdoliimlerine gore ¢esitli isimler
almaktadir. Bunlarin basinda sekerpare, kenar, omuz, bohga, kusgomii, sirt, kiirek ve
dilme gelmektedir. Pastirmalarin mikrobiyal, fizikokimyasal ve tekstiirel 6zellikleri
tiretimde kullanilan hammaddelerin 6zelligine ve karkas etlerinin bolgelerine gore
farkliliklar gosterebilmektedir. Yine pastirma iiretiminde kullanilan karkas etlerinin

biiyiikliiklerine gore {iretim 3 - 4 hafta siirebilmektedir (Ertekin, 2016, ss. 5-12).

Kas proteinlerinin proteolizi kuru kiirleme islemi uygulanmig et triinlerinin
olgunlagsmasi asamasinda olusan oénemli bir reaksiyondur (Pearson vd., 1983, ss.189-
210; Sforza vd., 2001, ss. 267-273). Et ve et iriinlerinde olusan ve kas yapisinda

gerceklesen parcalanma olayina proteoliz denir. Bu reaksiyon et ve et iriinlerinde



tekstiir gelisimine, molekiil agirlig: diisiik olan peptidler ve serbest amino asit olusumu
ile tat gelismesine ve ortaya ¢ikan bu serbest amino asitlerin ileri derecede parcalanmasi
ile de aroma olusumuna katki saglamaktadir (Toldra vd., 1997 ss.523-530; Toldra
2006).

Proteoliz seviyesinin ¢ok yogun olmasi ise pastirmada istenmeyen tat ve aromanin
olusmasina neden olmaktadir. Yine aymi sekilde tretilen pastirmalarin duyusal ve
tekstiirel ozelliklerini olumsuz yonde etkilemektedir (Potokar vd., 2012). Proteoliz
reaksiyonu, iiretim kosullarindan ve enzim aktivitesinden etkilenmesi nedeni ile
olgunlagtirilmig et ve et lriinlerinde farkli ¢esit ve miktar da amino asit ve peptitler
olusmaktadir (Pearson vd., 1983, ss. 189-210; Sforza vd, 2001, ss.267-273). Kuru
kiirleme ile tretimi gergeklestirilen et trlinlerinin kendilerine 6zgii bir 6zelligi vardir

(Virgili vd., 2007, ss. 871-878).

Pastirma tiretiminde geleneksel tiretime en uygun hava ve nem oranina sahip olan Eyliil,
Ekim ve Kasim aylari tehcih edilmelidir (Hastaoglu vd., 2018). Pastirma iiretiminde
tirtinlerin kalitesini etkileyen en 6nemli unsurlardan birisi kiirleme islemidir. Kiirleme
isleminde tuz kullanildigi gibi nitrit, nitrat da kullanilmaktadir. Kullanilan bu katki
maddeleri pastirmalarin = gériinimiind, rengini, dokusunu, aromasini ve tadini

etkilemektedir (Kaya & Kaban, 2014, ss. 157-190).

TUIK verilerine gore iikemizde 2020 yilinda 1 milyon 785 bin 952 ton kirmizi et
tiretimi gergeklesmistir. 2021 yilinda ise bu rakam %9,3 artis gostererek 1 milyon 952
bin 38 ton olmustur. Ag¢iklanan bu verilere gore iiretimi yapilan sigir eti %8,9 artmis ve
1 milyon 460 bin 719 ton olmustur. Koyun eti liretimindeki artis ise %11,7 olmustur.
Koyun eti 385 bin 933 ton olarak ger¢eklesmistir. Kegi eti tiretimi %4,5 artmig ve 94
bin 555 ton olmustur. Manda eti tiretimi artis1 ise %28,6 artmis ve 10 bin 831 ton tiretim
gerceklesmistir. Tablo 1.1° de hayvan tiirlerine gore 2020 ve 2021 yili kirmiz1 et iiretimi
ve degisim oranlar verilmistir (TUIK, 2022).



Tablo 1.1. Hayvan Tiirlerine gére Kirmizi Et Uretim Verileri 2020-2021

KIRMIZI ET URETIMi VE DEGIiSiM ORANLARI (2020-2021) (TON)
URETIM 2020 2021 DEGISIM ORANI (%)
Toplam 1.785.952 1.952.038 9.3
Sigir Eti 1.341.446 1.460.719 8.9
Koyun Eti 345.639 385.933 11.7
Kegi Eti 90.443 94.555 4.5
Manda Eti 8.424 10.831 28.6

Kaynak: TUIK, (2022). https:/data.tuik.gov.tr/Bulten/Index?p=Kirmizi-Et-Uretim-
Istatistikleri-2020-2021-

Grafik 1.1’ de hayvan tiirlerine gore 2020 yili kirmizi et dagilimi verilmistir.

Grafik 1.1. Hayvan Tiirlerine gore Kirmizi Et % Dagilimi 2020 Y1l
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Kaynak: TUIK, (2022). https://data.tuik.gov.tr/Bulten/Index?p=Kirmizi-Et-Uretim-
Istatistikleri-2020-2021-

Grafik 1.2° de hayvan tiirlerine gore 2021 yili kirmizi et dagilimi verilmistir.

Grafik 1.2. Hayvan Tiirlerine gére Kirmizi Et % Dagilimi 2021 Yili
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Kaynak: TUIK, (2022). https://data.tuik.gov.tr/Bulten/Index?p=Kirmizi-Et-Uretim-
Istatistikleri-2020-2021-



Tiim hayvancilik sektorlerinin oldugu gibi kanatli hayvanciligida tilkemizde ve diinya
da gittikce Onemli hale gelmektedir. Bunun nedenlerini; kanatli hayvan etlerinin
sindirilebilirlik-gignenebilirlilik 6zelliginin daha iyi olmasit ve bag dokularmin diger
etlere gore daha az olmasi, kaliteli ve yliksek protein igermesi, yag ve kolesterol
iceriginin diisiik olmasi ve insan beslenmesinde 6nemli olan amino asitleri i¢cermesi
olarak sayabiliriz. Ayn1 zamanda kanatli eti tiretiminin daha ekonomik olmasi kanatli eti
ve kanatl eti iiretiminin 6nemini daha da artirmaktadir. Bilingli tiiketicilerin yag ve

kolesterol igerigine dikkat etmeside kanatl etine tercihi artirmaktadir (Anil vd., 2002).

Kanatl etlerinin tiiketilme oranlar1 son yillarda yiikselmekte ve kanath etleri kirmizi
etlere rakip olmaktadir. Kanatl etlerini kirmiz1 ete gore avantajli hale getiren unsurlari
kanatli isleme proseslerinin gelismesi, kanatl etlerinden yeni {iriinler iiretilmesi, kanath
eti Uiretiminin kirmizi et liretimine oranla daha az maliyetli olmasi, kanath et ve et
tiriinlerinin daha ucuz olmasi, yilbas1 gibi 6zel giinlerde kanatli eti tiiketiminin artmast,
kanatl eti ve et tirlinleri hazirlanmasinin ve pisirilmesinin kirmizi ete gére daha kolay
olmasi olarak siralayabiliriz. Ayrica hindi etinden fiiretilen et iirlinlerinin daha az yagh
ve daha fazla doymamis yag icermesi ve tiiketicilerin bu konuda bilin¢lenmesi tiiketim
miktarini artirmaktadir (Barbut, 2001). Bu avantajlara ek olarak hindi etinde randiman
yaklasik %80 iken, kuzu etinde %350, sigir etinde ise %60’tir. Randiman oraninin

yiiksek olmasi hindi eti iiretimini daha cazip hale getirmektedir (Kauffman, 2001).

Ulkemizde, et ve et iiriinleri fazlaca tiiketilmektedir. Tiiketimi yapilan et iiriinleri
arasinda pastirma Onemli bir yere sahiptir. Ancak pastirma iiretimi bolgelere ve
isletmelere gore farkliliklar gostermektedir. Pastirma tirtiminde kalitesiz et ve baharatlar
kullanilmakta buda iiretilen pastirmalarin kalitesini olumsuz etkilemektedir. Hijyenik
olmayan kosullar ve kurutma yontemleride yine kaliteyi etkileyen unsurlardandir. Bu
unsurlar pastima Uretiminin istenilen diizeyde gelisememesine neden olmaktadir

(Dogruer, 1992, ss. 13-20).

Pastirma iilkemize ait geleneksel bir et {iriinii olmasi nedeni iiretiminde tek tirnakli
hayvan etinin kullanilmamasi gerektigi belirtilmektedir. Pastirma iiretiminde sigir ve
manda eti tercih edilmelidir. Giiniimiizde ticari amagh hindi etinden pastirma tiretimi
yapilmaktadir. Deneysel olarak ise tavuk ve balik etlerinden pastirma iretimi
yapilmaktadir (Kok, 2003, ss. 1-3).



Ulkemizde tiiketiciler fiziksel, kimyasal, duyusal, tekstiirel ve mikrobiyolojik nitelik
olarak birbirinden farkli pastirma cesitleri ile karsilasmaktadir (Gokalp vd., 1994).
Pastirma {retimi tizerine yapilan arastirmalar sonucunda farkli pastirmalar ile
kargilagilmasinin nedenleri standart olmayan iiretim ve flriinlerin isleme sartlaridir.
Uretimde kullanilan teknolojinin yetersiz olmasi yine fiiriinlerin kalitesini olumsuz
etkilemekte ve ekonomik olarak sorun teskil etmektedir. Son yillarda pastirmaya talebin
artmasi, Uretim siirecinin kisaltilmasi ve farkli paketleme metotlarinin kullanilmasi

tizerine ¢alismalar yapilmasina sebep olmaktadir (Uzun, 2010).

Pastirmanin ge¢misi arastirildiginda ‘bastirmak-bastirma’ kelimelerinden tiiretilmis 6z
bir Tiirkge isim oldugu anlasilmaktadir. Kagkarli Mahmut tarafindan 1072-1074 yillart
arasinda Bagdat da kaleme alinan Divan-1 Liigat-it Tiirk’te Pastirma i¢in ‘‘kuru et
anlamia gelen “’kak et * ifadesinin kullanildig1 belirtilmistir. Bir siire bastirma olarak
anilan bu iriin daha sonralari ise simdiki adin1 almigtir. Miisliman {ilkelerin severek
tilkettigi Pastirma Yunanistan, Ermenistan gibi iilkelerinde tiiketim tercihleri arasindadir
(Dogruer, 1992, s.6). Orta Asya, pastirmanin anavatani olarak kabul edilmektedir. Bu
bolgede yasayan Tiirklerin, (Goktiirkler, Oguzlar ve Hunlar vb.) uzun siiren savas
yolculuklarina giderken yol boyunca yemek i¢in yanlarina tuzlanmis et aldiklar1 ve bu
eti yolculuk siiresince tiikettikleri bilinmektedir. Ancak atlarin eyerlerinde torba
igerisinde saklanan bu etler, yol boyunca eyerin ve diger diizeneklerin arasinda sikigarak
ezildigi ve pastirma haline geldigi belirtilmektedir. Bu sebeple ilk sdyleyis sekli
“bastirma” olan pastirma, sonraki yillarda Selguklular donemimde Anadolu’ya gelmis
ve Kayseri’ de bir zanaate doniigsmiistiir. Pastirma Osmanli Padisahlarinin fermaninda
kendisine yer bulmus, 6nemli ve deger verilen bir {riindiir. Pastirmanin ticari olarak

tiretimine ise 17. yiizyilda baslandig1 belirtilmektedir (Gokalp vd., 1995; Anar, 1998).

Ikliminde uygun olmasi sebebi ile Pastirma iiretimi, Anadolu’da Kayseri ve Afyon’da
daha gelismistir. Buralarda pastirma adeta kentlerle 6zdes hale gelmistir. Ozellikle
1990’11 yillarda pastirma denilince hemen akla Kayseri gelmekteydi ancak son yillarda
Kastamonu, Sivas, Kars, Erzurum, Maras, Afyon, Ankara, Adapazar1 ve Antep, gibi
illerde de iiretimi gerceklestirilmektedir. (Gokalp vd., 1994; Anar, 1998).

Kanatli etlerinde besin degeri acisindan olduk¢a &neme sahip bir iiriindiir. Ulkemizde ve
Diinya da kanatl eti tiretimi giderek artmaktadir. Kanatl eti tiiketimi de siirekli

artmakta ve yilin her doneminde oldukga tiiketilen bir iirin haline gelmistir. Hindi eti



ise genellikler yilbasi yemeklerinde tercih edilen yag orani ve kolesterolii diisiik bir
kanatli hayvan etidir. Ispanyollar tarafindan 16. Yiizyllda Avrupa’ya getirilmistir.
Aztekler tarafindan evcillestirildigi bilinen hindi onlar i¢in O6nemli bir protein
kaynagiydi. Hindi eti lezzeti ve besin degeri bakimindan tavuk etine benzese de

kolesterol oran1 ve yag miktari tavuk etine oranla daha azdir.

Kanatli et ve et iirlinlerinin iiretiminin artmasinin nedenleri arasinda zengin protein
icerigini ve ekonomik olusunu gosterebiliriz. Ozellikle hindi etinin, yapis1 ve besin
icerigi sebebi ile et {iriinleri i¢in verimli bir hammadde oldugu degerlendirilmektedir

(Keskin, B. & Demirbas, N. 2012. ss. 117-130).

Pastirma {iretimi ¢irak-kalfa-usta esaslarina dayarak ve Tiirk orf ve adetlerine gore

geleneksel yontemlerle yapilmaktadir (Yagli & Ertas, 1998).

Pastirma kurutulmus ve ¢ig olarak tiiketilen bir iirlindiir. Bu nedenle pastirmalik
hayvanlarin saglikli olmasi gerekmektedir (Gokalp vd., 1994). Pastirma iiretimi
yapilacak etin kemikleri biitiin sekilde etten ayrilir (sokiim). Pastirmalik etlerin {izerinde
bulunan tendonlar, lenf yumrular, fasialar, ve fazla yaglar ayrilarak traslanip
bicimlendirilir (agim). Hindi Patirmasinda da yine ayni islemler gerceklestirilir. Kesilen
hindi etinden pastirma igin gogiis kismi alimir. Traslama islemi ise diizgiin bir sekil
verilir. Daha sonra saklama islemi gergeklestirilir. Bu islemle ete tuzun daha iyi nufiis
etmesi ve igerisindeki suyu wuzaklastirmak amagclanir. Su aktivitesini azaltmak
mikrobiyolojik aktivitenin stabil hale gelmesine yardimci olur. Tuz ayni zamanda
proteinlerinde ¢6ziiniirligiini artirarak iiriine lezzet vermektedir. Tuzlama islemi 48 saat
siire ile yapilir. Bu siire sonunda et yikanir ve ilk kurutma ve 1. denkleme alinir.
Denkleme islemi yapilan iiriin ikinci kurutmaya tabi tutulur. Ikinci kurutmadan sonra
ikinci denkleme islemine tabi tutulan et sonra {iglincii kurutmasi yapilarak ¢emenlenir
ve son kurutmaya alinir. Tiim bu islemler bittikten sonra pastirma tiikketime hazir hale

gelmistir.

Pastirma iiretiminde kullanilan ¢emenleme islemi pastirmaya has bir goriintii kazandirir.
Bunun yani sira pastirmaya oOzgii koku, aroma, tat ve renk olusmasina katki
saglamaktadir. Cemenleme pastirmalar dis etkilere karsi koruma 6zelligide vardir. Bu
sayede iirlinlerin muhafaza edilmesine katkis1 vardir (Nizamlioglu vd., 1998; Gokalp

vd., 2012).
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Cemenleme isleminde kullanilan ¢gemen hamurunun igerisinde buy otunun tohumu,
sarimsak, t0z kirmizibiber ve su bulunmaktadir. Tuzlama islemi ile pastirmalik etlerin
tuz orani yiiksektir, bu nedenle ¢emen hamurunda tuz kullanilmaz. Hamurun su
iceriginin yiiksek olmasi ile etteki nem ve tuz dengesi olusmaya baslar. Bu olusan tuz
nem orani {lretilen pastirmalarin tekstlirel ve duyusal oOzellikleri iizerinde etki

gostermektedir.
1.2. Pastirma Uretimi
1.2.1. S6kiim

Pastirma iiretilecek tarzda ayrilmis karkasin et kisminin kemiklerinden ayrilmasi
islemine sokiim ismi verilmektedir. Uretimde kullanilacak etler kesim sonrasi
rigormortis safhasinda sokiime alinmalidir. Bu siire¢ kesimden yaklasik 6 saat
sonrasinda baslamaktadir. Sokiim islemi karkas etlerden biiyiik kitleler halinde ve
kemiksiz olarak ayirma islemidir (Kose, 1994; Kizilkaya, 2012; TSE, TS:1071-
TS:9268).

1.2.2. Agqum

Ac¢im; etlerin fazla olan yaglarindan, tendonlarindan, lenf yumrularindan,
ligamentlerden, sinir ve biiyiikk damarlarindan arindirilip pastirma iretimine uygun sekil
verilmesidir. A¢im islemi sokiimii tamamlanan etlere pastirma sekli verilmesi i¢in
yapilan islemlerdir. A¢gim da etler lenf yumrularindan, fasia, tendon, ligament, biiyiik
damarlarindan, sinirlerinden fazla yaglarindan sarkan et pargalarindan uzaklastirilip
bilinen pastirma sekillerini alir (Dogruer, 1992 ss. 10-11; Kizilkaya, 2012; TSE,
TS:1071- TS:9268).

1.2.3. Esleme

Bilindigi gibi hayvanda bulunan kas gruplar1 sag ve solda olmak {iizere bir ¢ift olarak
bulunur. Etler sekil verildikten sonra ¢ift kas grubu ile kas kitlesinde tendolarin yogun
oldugu etin ucundan ip gegirilir buna esleme denilmektedir. Esleme ile etin ¢ardaklara
asilmasinda taginmasinda ve ¢cemenlenmesi sirasinda kolaylik saglar. Esleme sirasinda
kullanilan iplik keten olmalidir (Dogruer, 1992 ss. 10-11; Kdose, 1994; Kizilkaya, 2012;
TSE, TS:1071- TS:9268).
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1.2.4. Saklama

Saklama (bigak yarasi a¢ilmasi); eslenen etlerin sadece bir yiiziine uygulanir. Her bir el
ayast genisligindeki alana bir kesit atilir. Bigak etin yiizeyine 45° agiyla ve kas liflerine
paralel olarak saplanir. Saklama kesitleri tatbik edilen yiizeyin karsisindan
cikmamalidir, Saklama ile tuzun ete daha iyi gecis sagladigi gibi ette su kaybi daha
kolay olur. Bigak kesiti atilirken etin diger yiiziine gegmemesine dikkat edilmelidir
(Dogruer, 1992 ss. 10-11; TSE, TS:1071- TS:9268).

1.2.5. Tuzlama

Tuz mikroorganizmalarin gelismesine engel oldugu gibi ete lezzet, aroma ve gevreklik
vermektedir. Tuzlamada 2-3 mm boyutlarinda kaya tuzu kullanilir. Geleneksel
uygulamalarda; Toplam et agirliginin %10°u oraninda tuz, (tuzun agirlhiginin % 10 u
oraninda ise nitrit-nitrat karigimi kullanilir. Endiistriyel uygulamalarda ise etin
agirhiginin %10 u oraninda NKT (NPS) Nitrit Kiirlenmis Tuz kullanilir. Salamurasyon
stirecinde tuz difiizyonla ete niifuz ederken, ette bulunan serbest su ise 0zmoz yoluyla
dis ortama ¢ikmaktadir. Tuzun, etin icine daha iyi isleyebilmesi icin pastirma
uretiminde kullanilacak etlere tuzlamadan oOnce bigakla delikler agilir. Pastirma
tiretiminde kullanilan tuz, kaya tuzudur. Tuzlama esnasinda etlerin {izeri tamamen
kapanacak sekilde tuzla kaplanir, daha sonra yerden belirli yiikseklikteki mermer
bloklara istiflenir. Bu asamada etlere baskilama veya presleme islemi uygulanmaz.
Uretimde kullanilan etlerin kalinliklaria gére tuzda bekletme siiresi degisebilir. Bu siire
ortalama 3 gilindiir. Tuzlama islemi uygulanan et, daha sonra yikama islemine tabi
tutulur (Dogruer, 1992 ss. 10-11; Karaosmanoglu, 2017 ss.11-17; TSE, TS:1071-
TS:9268).

1.2.6. Yikama

Tuzlama islemi sonrasinda pastirmalik etler, yikanir ve fazla olan tuzundan arindirilir.
Bu agamada iki soliisyon hazirlanir. Birincisi normal su ikincisi % 0.5°lik tuzlu su. Etler
normal su ile yikandiktan sonra ikinci % 0.5’lik tuzlu suyla yikanir. Yikama ile
etlerdeki fazla bulunan tuz giderilmis olur, tuzlama islemi 6ncesi yapilan etteki kesikler
arasinda kalan tuz ve tuzun igerisinde bulunan yabanci maddeler uzaklasmis olur.
Yikama islemi yapilirken etler saga sola calkalanarak saklar arasindaki tuzlarinda
¢ikmasi saglanir. Yikama islemi ile etlerde bulunan tuz kullanilan suya gegmektedir. Bu

sebeple yikama isleminde kullanilan sular belirli araliklarla yenilenmesi gerekmektedir.
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Aksi takdirde sonraki yikama iglemlerinde pastirmalik etler icerisinde bulunan tuz
yeterince uzaklastirilmamis olur. Pastirmalik etler ilk yikama isleminden sonra ikinci bir
yikama iglemine tabi tutulur. Ikinci yikama isleminde etler % 0,2-0,3 oraninda tuz ihtiva
eden suya batirilir. Bu sayede fazla tuzu arindirilmis etlerin yilizeyi tuzlanmis olur

(Dogruer, 1992 ss. 10-11; TSE, TS:1071- TS:9268).
1.2.7. 1. Kurutma (Sergileme)

Etin suyunun diflizyon sonucunda uzaklagsmasini saglamaktir. Dogal ve yapay
kosullarda yapilabilmektedir. Sonbahar aylarinda havanin fazla sicak olmadig1 riizgarin
ve giinesin oldugu giinlerde kurutulmaktadir. Havanin giinesli ve agik oldugu giinlerde
3-5 giinde kurumasina karsin soguk ve bulutlu giinlerde ise bu siire 15 giin veya daha
fazla olabilmektedir. Dogal kosullarda kurutma siiresi etin kalinligina gore
degismektedir. Dogal kosullarda yapilan kurutma isleminde pastirmalik etler yagmura,
toza, bocege ve diger zararlilara karsi korunmalidir. Tlk kurutmada ette su oran1 yiiksek
oldugundan ve etin ylizeyinin ¢abuk kurumasina ve tabaka olusmasina yol agacagindan
et ilk kurutmada giines 1sinlarina direk maruz birakilmamalidir. Dis yilizeyinin
kuruyarak bir tabaka olugsmasina, etin igindeki suyun ¢ikmasina engel olur. Bu da etlerin
icten kokusmasina neden olmaktadir. Yapilan deneylerde hava sirkiilasyonunun 1,5
m/sn hava sicakliginin 20°C ve nispi rutubetin ise % 65 £ 5 oldugu ortamda 48 saat
stirede en 1yi sonug alindig1 tespit edilmistir. Etin ylizeyinin musamba gibi sert olmasi
ve yiizeyinin ele bulagmayan, hafif egilip biikiilebilen ve rengi koyu kirmizi bir hal
aldiginda 1. kurutmanin tamamlandig1 anlagilmaktadir. Pastirma iiretiminde kurutma
islemi dogal sartlarda gerceklestirilmektedir. Gilindiiz ve gece sicaklik farkinin fazla
olmadigi, diisiik rutubetli ve 1lik havalarda en ideal kurutma islemi
gerceklestirilmektedir. Pastirma {iretiminde kullanilan etlerin kuruma siiresi, iiretimde
kullanilan et parcalarmin bilytikliigiine ve kalinligina, ortamin sicakligina, hava
sirkiilasyon hizina ve ortamdaki nem miktarina bagl olarak degisiklik gostermektedir
(Dogruer, 1992 ss. 11-12; Gokalp vd., 1994 ss. 9-17; Kose, 1994; TSE, TS:1071-
TS:9268).

1.2.8. 1. Baski (Denkleme / Soguk Denkleme)

Denkleme ile etler, iizerine gelen basing sayesinde sekil almakta ve bir miktar suyunu
sizint1 halinde uzaklagmasi saglanmaktadir. Giiniimiizde otomatik baski makineleri ya

da bu is i¢in dretimi yapilan baskilama aletleri kullanilmaktadir (1Kg/cm2). Baski
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aletlerinin zemini genellikle mozaik, fayans, mermer veya polietilen malzeme ile
kaplidir. Denklemeye alinan etler serin ortamda (10 °C) bir gece (12 saat) bekletilerek
sogutulmalidir. Aksi takdirde etler 1. kurutma sirasinda sicak oldugundan sicaklik etkisi
eti basing altinda bozabilir. Bunun i¢in 1. denklemeye soguk denkleme denilmektedir.
Denklemeye alinan etler saklanan yiizeyleri alta gelecek sekilde odun istifi gibi 75-100
cm yiiksekligine kadar dizilerek istiflenir. Denklenen etlerin biitiin ylizeyi kapatilacak
sekilde bir kapak ortiiliir. Bu sekilde 24 saat baski altinda bekletilir. Baskilama ile et
sekil aldig1 gibi bir miktar suyunu da kaybeder (Dogruer, 1992 ss. 12-13; Gokalp vd.,
1994; Kose, 1994; TSE, TS:1071- TS:9268).

1.2.9. 2. Kurutma(Agartma / Terleme)

Birinci baski yani soguk denkleme isleminden ¢ikarilan etler 2. kurutma islemi igin agik
havada, hava akimi olmayan ve gilines goren bir yere asilir. (hava akimi mevcudiyeti
durumunda yas yiizeylerinin fazla kurumamasi igin etraflar1 yelken bezi ile ortiiliir) 2.
kurutma iglemi gilinesli ve agik olan giinlerde 1 - 3 giin, soguk ve kapali gilinlerde ise 8 -
10 giin siirer. Pastirmalik etlerin yiizeyinde bulunan yaglar gilinesin etkisiyle kismen
erir. Pastirmalik etlerin {izerinde yag damlaciklar olusur. Bu yag damlaciklar1 eriyerek
damlayabilir. Pastirma iretiminde bu olaya “TERLEME” denir. Terli olarak
kurutulmasiyla etlerin i¢ kisimlarina kadar isitilmast ve yumusamasi saglanir.
Pastirmalik etler terli kurutma sonunda tekrar denkleme baskisi altina alinirlar. Bu arada
terlemeden damlayan yaglarin donmasi sonucu pastirmalik etlerin dig yiizeylerinde
matlasma meydana gelir. Beyaz-sar1 bir renk alir. Bu olay pastirmanin yapiminda
“AGARMA” olarak bilinir. 2. kurutmada etteki su oran1 % 34’iin altina diisiiriilmelidir.
(Dogruer, 1992 ss. 12-13; Gokalp vd., 1994; Kose, 1994; TSE, TS:1071- TS:9268).

1.2.10. 2. Baski (Sicak Denkleme)

Terleme islemi biten pargalar 2. denklemeye alinir. Pastirmalik etler terli ve sicak
oldugundan yapilan II. baskilama, islemine “terli denkleme veya sicak denkleme” adi
verilir. Clinkii etler yumusak ve sicak olduklari i¢in kisa zamanda yassilasarak pastirma
seklini alir. Sicak denkleme esnasinda pastirmalik etler bir miktar daha su kaybeder.
Baskilamanin etkisiyle yag sizintilar1 etin i¢ine dogru isleyerek pastirmanin iyi bir
tekstiir ve lezzet kazanmasini saglar. Pastirmalik etlere 1 - 1.5 saat siire ile sicak

denkleme islemi uygulanir. Bu siire asilacak olunursa etler sicagin etkisiyle 6zellikle de
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anaerobik mikroorganizmalar tarafindan bozulabilir (Dogruer, 1992 ss. 12-13; Gokalp
vd., 1994; Kose, 1994; TSE, TS:1071- TS:9268).

1.2.11. 3. Kurutma (Yetinme)

Bu kurutma iireticiler tarafindan fazla kullanilmasa da etin otoliz evresini tamamlanmasi
icin gereklidir. Bu kurutma ile etler yine 18-22°C ve 1.5 m/sn hava sirkiilasyonunun
oldugu ortamlarda 1-2 giin kurutmaya tabii tutulur. Bu kurutmayla et otoliz evresini
tamamlar ve rutubet oran1 %25-30 oraninda distiriiliir. Et kuruma ile son seklini almuis,
kivam ve tekstiir kazanmastir. Etin yiizeyi koyu siyahims1 kirmizi bir renk ve adeta agag
kabugu gibi serttir (Dogruer, 1992 ss. 12-13; Gokalp vd., 1994; Kose, 1994; TSE,
TS:1071- TS:9268).

1.2.12. Cemenleme

Cemenleme isleminde kullanilacak ¢cemen hamuru i¢in buy otu, sarimsak, t0z kirmizi
biber (aci-tatli), yenibahar, karabiber, kimyon ve su kullanilir. Hazirlanan hamurun
rengi koyu turuncudan kirmiziya kadar degisebilir. Uretimi yapilacak 5 kg pastirma igin
yaklagik 1-1,5 kg cemen hamuru gerekmektedir. Cemenlemenin pastirmalarda lezzet ve
aroma olugsmasinda 6nemi biiyiiktiir (Karaosmanoglu, 2017). Olgunlagmay1 tamamlamis
etler uzun siire agikta bekletildiginde bozulmasi s6z konusudur. Pastirma haline
getirilmis etlerin mikroorganizmalara kars1 korunmasi 6zel bir goriiniim, 6zgiin bir tat
ve aromanin kazandirilmasi amaciyla hazirlanan ¢gemen ismi verilen sosla kaplanmasi
islemine ¢emenleme denir. Cemenlemeden Once pastirmalik etlerin sekil bozukluklari
varsa bigakla yardimi ile tiraglanarak diizeltilir. Daha sonra ¢gemenleme igin hazirlanan
¢emen hamuruna daldirilarak ¢ikarilir ve sonrasinda pastirmalik etler diizgiin bir sekilde
istif edilir. istifleme islemi tamamlandiktan sonra iistiine gemen hamuru yayilir. Yapilan
bu isleme pastirma liretiminde “gemende yatirma” denir. Pastirmalar 1 - 4 giin gemende
birakilir. Cemenli pastirmalar istiften c¢ikarilarak elle sivazlanir; ¢cemenin fazlasi
alinarak pastirmaya son sekil verilir. Bu isleme pastirmacilikta “‘silme’’ denir. Pastirma
tiretiminde ¢emen kalinligi 1-4 mm ve et agirhiginin %6-10°u arasinda olmalidir.
Cemenleme islemi iiretimi yapilan pastirmalarin hava ile temasini1 6nlemekte bu sayede
pastirmalarin fazla kurumasi engellenmektedir (Dogruer, 1992 ss. 12-13; Ertekin, 2016,
ss.9-12; TSE, TS:1071- TS:9268).
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1.2.13. 4. Kurutma

Cemenlenen etler dogal ya da yapay sartlarda kurutma islemine tabi tutulur. Etler
birbirine temas etmeyecek ve birbirinin hava akimii engellemeyecek sekilde dizilir.
Yapilan ¢alismalarda yapay olarak %65 +5 nispi rutubette, 20°C ‘de ve 1.5 m/sn hava
akiminda 4-5 giinde kurudugu tespit edilmistir. Cemen ile kurutma asamasi dogal
ortamlarda hava sartlarina gore 1 - 7 giin i¢inde tamamlanir. Kurumada ¢emen ele
bulasmayacak sekilde ise tamamlandigi anlagilmaktadir (Dogruer, 1992 ss. 14-15;
Gokalp vd., 1994; TSE, TS:1071- TS:9268).

1.2.14. Depolama

Dordiincii kurutmada ¢emen tabakasi yeterli oranda kurutulmus olan pastirma 8 - 10
derece sicakliktaki depolara alinir. Pastirma iiretiminde tiretimde kullanmak igin alinmis
olan etler % 30-35 oraninda degisen miktarda agirlik kaybetmis olur. Cemenleme
sirasinda eklenen ¢emen ve su ile % 10’luk bir agirlik artis1 sonucu toplam fire %20-
25’e diser. Cemen tabakasinin agirligi ¢emenli pastirma agirlinin %5-10’u kadardir.
Cemen kalinligr 1-4 mm olmalidir. Uretim sonrasi depoya alan pastirmada fire devam
etmektedir. Ilk 7 giin iginde pastirmalarda %10 fire hesaplanilabilir. Pastirmalarda
depolama siiresi uzadik¢a fire miktarinda azalma goriilmektedir (Gokalp vd., 1994,

TSE, TS:1071- TS:9268).
1.3. Hindi Etinin Karekteristik Ozellikleri

Hindi gogiis etinin nem igerigi %72-74 oraninda degismektedir. Protein miktar
ortalama olarak %19,60-25,24 araliginda ve toplam yag miktar1 ise %1,25-1,63
oranlarinda degismektedir (Lesiow, 2005).

Kanatli etlerinin besin igerigi yasa, cinsiyete, tiire ve g¢esitli 6zelliklere gore degisiklik
gosterebilmektedir. Besin igerigi a¢isindan en 6nemli kanatl etlerinden olan hindi etinin
nem orant %69,8 ile %74,5 arasinda, protein igerigi %189 ile %23,5 arasinda, yag
icerigi %1,6 ile %8,8 arasinda ve kiil igerigi %0,86 ile %1,0 arasinda degisiklik
gostermektedir. Vitaminler ve mineral maddeler bakimindan iyi bir kaynak olan hindi
eti, tavuk etine oranla daha diisiik enerji diizeyine sahiptir (115-160 kcal/100g). Hindi
etinin ayn1 zamanda ¢oklu doymamis yag asidi orani da yiiksektir (Aksu & Kaya 2010).

Tarimsal Ekonomi ve Politika Gelistirme Enstiti Midiirliigli Temmuz 2020 raporuna

gore; Tiirkiye’de 2019 yilinda hindi sayist 4,5 milyon adede ulasmistir, bu say1 kiimes
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hayvanlar tiretiminin %1,3 {ine gelmektedir. Hindi iiretim sayis1 2019 yilinda en yiiksek
seviyeye ulasmistir. 2018 yilina gore 2019 yilinda %12,3 oraninda bir artig
gerceklesmistir. Ulkemizde en yiiksek iiretim sayisina ulagilan 2018 yilinda 70 bin ton
hindi eti {iretimi gergeklesmistir. Bu rakama ulagilirken 6,8 milyon adet hindi kesimi
yaptlmistir. 2019 yilina gelindiginde %8,8 oraninda bir azalis gerceklesmis ve 6,2
milyon adet kesim yapilmistir. 2019 yilinda kesimi yapilan bu hayvanlardan 60 bin ton
hindi eti iiretimi gergeklesmistir. 2018 yilina oranla iiretimde yaklasik % 14,2 azalig
gerceklesmistir. 2020 yilina gelindiginde ise ilk dort aylik donemde 18 bin ton hindi eti
tiretimi gergeklesmistir (TEPGE, 2020).

Grafik 1.3’ de iilkemizde hindi eti iiretiminde 6nemli bir paya sahip olan Bolca Hindi

tiretim verileri ve randiman degerleri verilmistir.

Grafik 1.3. Hindi Eti Uretiminde Randiman

2021 Yili1 Bolca Hindi Uretim Verilerine
Gore Hindi Eti Uretim Randimani
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B 2021 YILI HINDI ETi URETiMi CANLI AGIRLIK

® 2021 YILI HINDI ETi URETIMi KARKAS AGIRLIGI

Kaynak: Bolca Hindi 2021 Y1l Verileri, Bolca Hindi

Protein orani yiiksek bag dokusu zayif olan hindi g6giis etinin besin degerleri tablosu

asagida Tablo 1.2° de verilmistir.
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Bilesen Birim Ortalama Minimum Maksimin

Enerji miktar1 kcal 116 110 128
Su Miktar1 g 74.23 72.83 75.02
Kiil Miktart g 1.11 0.91 1.23
Protein Miktar1 g 21.27 19.15 23.60
Azot Miktar1 g 3.40 3.06 3.78
Toplam Yag g 3.46 1.74 4.81
Karbonhidrat Miktar1 g 0.00 0.00 0.00
Tuz Miktar mg 92 76 110
Demir Miktar1 mg 0.30 0.20 0.46
Fosfor Miktar1 mg 216 181 260
Kalsiyum Miktar1 mg 4 3 5
Magnezyum Miktar1 mg 24 21 26
Potasyum Miktari mg 306 262 359
Sodyum Miktar1 mg 37 30 44
Cinko Miktar1 mg 1.01 0.70 1.20
Selenyum Miktari ug 12.3 7.7 17.9
Tiamin Miktar1 mg 0.08 0.073 0.095
Riboflavin Miktar1 mg 0.119 0.105 0.142
Niasin mg 9.620 8.839 10.438
Toplam B6 Vitamini mg 0.264 0.238 0.302
Toplam B12 Vitamini ng 0.65 0.27 1.06
Toplam A Vitamini RE 8 5 12
Retinol ug 8 5 12

Kaynak: Tiirkomp (http://www.turkomp.gov.tr/food-62, 11 Mayis 2022)
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1.4. Onceki Cahsmalar

Ozeren (1980), geleneksel ve endiistriyel sartlarda pastirma iiretimi iizerine yapmis
oldugu ¢alismada, pastirmalarin tuz miktari, nem miktar1 ve kalint1 nitrit miktar1 iizerine
etkisini aragtirmistir. Yaptig1 arastirma sonucunda geleneksel yontem ile iiretimi yapilan
pastirmalarda tuz miktarin1 %6.0 endiistiriyel sartlarda liretimi yapilan pastirmada ise bu
miktart %6.2 olarak hesaplamistir. Nem miktarlarin1 ise geleneksel sartlarda iiretimi
yapilan pastirmalarda %39.7 endiistiriyel sartlarda iiretimi yapilan pastirmalarda ise
%44.9 olarak hesaplamistir. Kalinti nitrit miktar1 geleneksel yontem ile {iretilen
pastirmalarda 125 ppm iken, endiistiriyel sartlarda iirtimi yapilan pastirmalarda 200

ppm tespit edildigini ifade etmistir.

Anil (1986), pastirma flizerine yaptigi c¢alismada pastirma Orneklerinin rutubet
degerlerini %40.50-43.09, protein degerinin %26.32-33, yag miktarinin %20.10-23.51,
kiil miktarinin % 3.56-4.01, tuz miktarinin %5.36-6.13, arasinda degistigini, pH
degerinin 5.45-5.90, aw degerinin ise 0.88-0.91 arasinda bulundugunu bildirmistir.

Yakistk vd. (1992), tarafindan yapilan baska bir ¢alismada gelencksel yontemlerle
tiretilen ¢emenlenmis pastirma 6rneklerinin nem miktarinin %45.75, protein degerinin
%36.30, yag miktarinin %3.75, kiil miktarmin % 10.11 tuz miktarmin %8.04, pH
degerinin 5.87, su aktivitesi (aw) degerinin ise 0.83 oldugunu belirtmiglerdir.

Yapar (1993), balik etinden pastirma tiretimi olanaklarini arastirdigi ¢alismasinda
geleneksel kirmizi etten iiretilen pastirma tiretim metodunu kullanarak balik pastirmasi
iiretmis ve bu Orneklere liretimin her asamasinda kimyasal ve mikrobiyolojik kalite
kontrolii yapmistir. Yaptig1 analizler sonucunda balik eti ile iretilen pastirma
orneklerinin nem, protein, yag, kiil, tuz ve pH degerlerini siras1 ile %23.37, %43.26,
%19.29, %9.58, %11.95 ve 5.99 olarak tespit etmistir. Calisma sonucunda ise balik eti
ile tretilen pastirmanin kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal olarak tiiketiciler

tarafindan kabul edilebilir iiriin oldugunu belirtmistir.

(Tekingen & Dogruer, 2000), Sirt, sekerpare, kusgémii ve bohca tiirii pastirma
orneklerinin yag, kiil ve nem miktarlarin1 belirlemek tizere yaptiklar1 ¢alismada sirt
pastirmasinin yag, nem ve kil degerleri sirasi ile %27.76, %33.52, %4.30 olarak
hesaplamislardir. Kusgémii tiirii pastirmada ise bu oranlarin sirasi ile %26.42, %34.17
ve %5.28 olarak tespit edildigini belirtmiglerdir. Bohga pastirmasinin verileri

incelendiginde yag %15.93, nem %41.17 ve kil degeri %5.16 olarak bulmuslardir.



19

Sekerpare tiirii pastirmada ise %36.92 nem, %16.69 yag ve %6.5 kiil degeri tespit

edildigini ifade etmislerdir.

Dogruer (2001), gelencksel yontemlerle iiretilen tavuk ve hindi pastirmalarinin
mikrobiyolojik ve kimyasal Kkalitesini inceledigi bir ¢aligmada iiretim prosesinin tiim
asamalarinda tavuk, hindi ve sigir etinden iretilen pastirmalarin protein igeriklerinin,
tuz miktarlarinin, kiil miktarlariin, yag oranlarmmin, pH degerlerinin ve nem
miktarlarinin = 6nemli  farkliliklar igerdigini tespit etmistir (P<0.01). Pastirma
orneklerinde salmonella ve koliform grubu tiirii bakteri iiremesi tespit edilemedigini
belirtmistir. Uretimi gergeklestirilen tavuk ve hindi pastirmalarinda mikrobiyal ac¢idan
sakinca olusmamasina karsin kimyasal olarak tuz ve nem igeriginin istenilen diizeyde
bulunmadigi sonucuna varmugtir. Uretim siirecinde farkli tuzlama ve kurutma
yontemlerinin kullanilmas1 ve yeni teknolojik uygulamalarin bu olumsuzluklari

giderebilecegini ifade etmistir.

Sinmaz (2011), pastirma orneklerinde laktik asit bakterilerinin izalasyonu iizerine bir
calisma yapmistir. Calismada 14 farkli firmadan pastirma temin etmis ve bu pastirma
orneklerinden laktik asit bakterileri izole etmistir. Pastirma orneklerinin pH ve aw
analizlerinin de yapildigin1 ifade etmistir. Yapilan analizler sonucunda pastirma
orneklerinin pH degerlerini en diisiik 5.29, en yiiksek 6.65 oldugu, aw degerlerinin ise

en diisiik 0.86, en yiiksek 0.92 olarak hesaplandigini belirtmistir.

Yal¢in (2014), dondurarak ve kurutucu kullanilarak iiretilen kiirlenmis ve baskilama
islemi uygulanmis hindi etinin bazi fiziksel 6zelliklerini arastirdig1 ¢alismasinda hindi
etinin gogls kismini1 kullanarak daha az tuz igerigine sahip bir {iriin elde etmeyi
hedeflemistir. Calisma esnasinda farkli tuzlama oranlari kullandig1 ve (%4-5 ve %7-8)
dondurarak kurutulan 6rnekler ile etiivde kurutulan ornekler arasinda TPA degerlerinde
bir farklilik gozlenmedigini ifade etmistir. Etiivde kurutulan {iriinler daha kirmizi iken

dondurarak kurutulan iirlinler daha parlak ve acik renkte oldugunu bildirmistir.

Ren vd. (2015), farkli hayvan etlerinin pastirma iiretiminde kullanilmasi ve iiretimi
yapilan pastirmalarin fizikokimyasal 6zelliklerinin arastirildigi bir caligmada sigir eti ile
tretimi gerceklesen pastirma Orneklerinin pH degeri 5.72, nem miktar1 %42.6, yag
miktar1 %3.5, protein miktar1 %47.4, kiil miktar1 %5.3 ve karbonbhitrat igerigi ise %1.2
olarak tespit edildigini belirtmistir. Koyun eti ile iiretimi gergeklesen pastirma

orneklerinin degerlerine bakildiginda ise pH 5.52, nem miktar1 %45.3, yag miktar
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%8.6, protein miktar1 %38.8, kiil miktar1 %6.9 ve karbonhitrat igerigi %0.6 olarak tespit

etmistir.

Batman (2016), pastirma {iretiminde infrared kurutma yontemini kullandigi bir
caligmasinda pastirma iiretiminde infrared kurutma metodunun uygulanabilirligini
arastirmistir. Kurutma yontemini infrared kurutma ile gergeklestirmis mikrobiyal,
duyusal ve fizikokimyasal yonden degerlendirmeye tabi tutmustur. Degerlendirme
sonucunda infrared kurutma yonteminin pastirmalarda kurutma siiresinde dnemli oranda
kisalma saglandigt ve bu teknolojinin diger et (driinlerinin iiretiminde de
degerlendirilebilecegi belirtilmistir. IR kullanimi ile enerji sarfiyatinin diisecegi ve
maliyetin azaltilacag: ifade etmistir. Agik ortamda kurutulan pastirmalar da karsilasilan
kabuk olusumunun ve i¢ kisimda olabilecek ¢iglik sorununun bu yontemle
giderilebilecegi belirtmistir. Bu yontemle iiretilen pastirma orneklerinin tekstiir yapisi,
i¢ ve dis rengi bakimindan diger yontemlere gore daha tercih edilebilir oldugunu ifade
etmistir. Yine bu yontemle iiretimi yapilan pastirmalarda tuz oran1 ve TBA degerlerinin

daha diisiik oldugu belirtmistir.

Hazar vd., (2017), pastirma iiretiminde biyojen amin igerigini belirlemek i¢in yaptiklari
calismada su aktivitesi degerlerini en fazla 0.853, NPN degerini 5.13-5.49, kalint1 nitrik
miktarini 4.90-6.19, pH degerini 5.74-5.77, renk degerlerinden L* degerlerinin en ¢ok
39.97, a* degerlerinin 37.43-38.86 arasinda ve b* degerlerinin ise 22.96-23.97
araliginda degisen degerler aldigini belirmislerdir. Mikrobiyolojik analiz sonucunda ise
pastirma Orneklerinin maya kiif sayisini 4.45-4.87 log kob/g arasinda degisen degerler
aldigini, 6rneklerin Micrococcus-Staphylococcus sayisinin 5.92-6.46 log kob/g arasinda
degistigini bildirmistir.

Kus (2018), farkli sigir wrklari kullanilarak pastirma iiretimi yaptigi calismasinda
pastirma Orneklerinin fizikokimyasal ve tektiirel analizlere tabi tutuldugunu ifade
etmistir. Uretimde angus, montofon ve holstein cinsi hayvan irklar1 kullanilmustir.
Hayvanlarin genellikle 24 ila 36 aylik olmasi tercih edildigi bildirilmistir. Pastirma
ornekleri incelendiginde angus ve holstein cinsi hayvanlardan iiretilen pastirma
orneklerinin montofon cinsi hayvanlardan iiretilen pastirma 6rneklerine gore tekstiirel
olarak daha iyi oldugunu ifade etmistir. Kas ¢esitlerine bakildiginda ise kontrfile kas
¢esidinin protein degerinin yiiksek, yag oraninin orta ve nem degerinin diisiik oldugunu

belirtmistir. Pastirma orneklerinde ise ortalama protein degerini %31.95-42.64, yag
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oranini %4.19-8.32, nem degerini %51.23-58.04, pH degerini 0.84-2.77 ve tuz miktarin
%2.27-11.77 tespit ettigini ifade etmistir.

Sayin (2018), toz kirmizi biberin kiirleme iizerine etkisini arastirmak igin yaptigi
calismada kiirleme igsleminde kirmizi biberi % 0-4 arasinda kullanmistir. Daha sonra
elde edilen pastirmalarin fizikokimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal &zelliklerini
incelemistir. Kiirleme isleminde kirmizibiber kullanim1 pastirmanin nem ve su aktivitesi
degerini 6nemli Ol¢iide etkiledigini belirtmistir. Yapilan analiz sonucunda kiirleme
asamasinda %1 kirmizi tozbiber kullanilan pastirma drneklerinde aw degeri 0.869, %2
kirmiz1 tozbiber kullanilan pastirma oOrneklerinde aw degeri 0.890 ve %3 kirmizi
tozbiber kullanilan pastirma orneklerinde ise aw degeri 0.893 tespit edildigini ifade
etmistir. Nem miktarlarinda ise kiirleme asamasinda %1, %2 ve %3 kirmizi toz biber
kullanimi1 sirast ile %42.29, %53.57, %44.14 nem degerine sahip pastirma Ornekleri
tiretilmesine neden oldugu saptanmigtir. Renk degerleri, mikrobiyolojik ozellikler ve

duyusal ozellikleri bakimindan istatistiksel agidan 6nemli bulunmadigini belirtmistir.

Ihtiyar (2019), iilkemizde pastirma iiretiminde énemli bir yere sahip olan Kastamonu
ilinde tiretimi yapilan Kastamonu pastirmasinin kalite 6zelliklerinin saptandigi bir
aragtirmada nem miktar1 en yliksek %55.63, pH degeri en yiiksek 6.52, tuz miktar1 en
yiiksek %7.74 ve kiil miktar1 en yiiksek % 8.22, L* degeri en yiiksek 53.71, b* degeri de
27.16 ile kusgdmii cinsi pastirma drneklerine ait oldugunu tespit etmistir. Sirt pastirmasi
orneklerinde ise a* degeri 18.52, su aktivitesi 0.94, toplam yag miktar1 % 25,09 ve
protein miktar1 %43.37 bulundugunu ifade etmistir. Yapilan arastirmada kullanilan
pastirma Orneklerinden 6 smin pastirma standartlarinda olan pH degerinin {izerinde
oldugu tespit etmistir. Yine kullanilan 3 Ornekte ise nem miktarlarinin TS 1071’ de

verilen limitlerin disinda oldugunu bildirmistir.

Oz vd. (2019), sekerpare ve sirt pastirma Orneklerinin {iretimi sirasinda olusan
proteolitik degisimleri incelededikleri ¢alismada sekerpare ve sirt pastirma 6rneklerinin
pH degerlerinin 5.59 ile 5.56, nem igeriklerinin %63.92 ve %62.68, NPN igeriklerinin
%2.74 ve %2.85 oldugunu tespit etmislerdirr. Sirt pastirma orneklerinde sekerpare
pastirma Orneklerine gore toplam serbest amino asit miktarinin daha fazla oldugunu

ifade etmislerdir.
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Yetimogullar1 (2021), Ankara kegisinin etinden iiretilen Ankara erke¢ pastirmasinin
kalite ozelliklerini belirledigi bir tez calismasinda, Ankara ili Ayas ilgesinde satilmakta
olan pastirma Orneklerini 3 farkli isletmeden dort farkli pastirma g¢esidi tedarik etmistir.
Pastirma oOrnelerindeki ortalama nem miktarim1 %52.64-64.41 arasinda, protein
degerlerini %12.40-20.79, yag miktarim1 %7.88-13.47, kiil igerigini %2.91-4.17, tuz
icerigini %2.76-3.81, su aktivitesi (aw) degerini 0.93-0.95, pH degerini 4.95-5.09

arasinda degisen degerler aldigini bildirmistir.



IKINCi BOLUM
MATERYAL VE METOT
2.1. Materyal

Bu caligmada hindi pastirmasi iiretiminde kullanilacak et hindi gogiis eti olarak
belirlenmistir. Hindi eti Kayseri piyasasindan (Hasmet tavuk) temin edilmistir. Pastirma
tiretimi i¢in uygun boyutlardaki hindi gogiis eti kullanilmigtir. Kiirleme isleminde
kullanilacak kaya tuzu ile ¢emenlemede kullanilacak baharatlar (Kogak Baharat)
firmasindan temin edilmistir. Tuzlama isleminde kullanilacak tuz 2-3 mm boyutunda
kaya tuzu tercih edilmistir. Buy otu ve sarimsagin da taze olmasina dikkat edilerek
Kayseri piyasasindan (Kocak Baharat) temin edilmistir. Uretim Kayseri Universitesi
Gida Calismalart Uygulama ve Aragtirma Merkezinde gergeklestirilmistir. Aragtirmada
karsilastirmasi yapilan antrikot ve dilme pastirma 6rnekleri Kayseri piyasasindan temin

edilmistir.
2.2. Metot
2.2.1. Geleneksel Yontemlerle Hindi Pastirmasi1 Uretimi

Bu caligmada iiretimi yapilan hindi pastirmasi ile Kayseri piyasasindan temin edilen
Antrikot ve Dilme pastirma 6rneklerinin fizikokimyasal, mikrobiyolojik, duyusal ve
tekstiirel ozellikleri karsilastirilmistir. Sekil 2.1° de Hindi eti pastirmasi {iretimi
gosterilmistir. Bu akis semasma gore iiretim yapilmistir. Bu bolimde kullanilan

fotograflar yazar tarafindan ¢ekilmistir.
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Sekil 2.1. Geleneksel Yontemlerle Hindi Pastirmas1 Uretim Akis Semast

PASTIRMALIK HINDI ETIN TEMIZLENMESI
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Kaynak : Yazar Tarafindan Olusturulmustur.
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Yapmis oldugumuz caligma kapsaminda, hindi pastirma {iretimi i¢in hindi gogis
etlerinin temizleme, yani trimming islemi Fotograf 2.1°de gésterilmistir. Bu asamada
hindi gogiis etinde gok fazla sinir ve bag doku olmadig igin fire verilmemistir. Uretime
12.088 kg hindi gogiis eti ile baslanmustir. Uretimde kullanilan gdgiis etlerinin her biri
ortalama 1.7-1.8 kg arasindadir.

Fotograf 2.1. Hindi Pastirmast Uretiminde Trimming (Temizleme) Islemi
——

Kaynak : Yazar Tarafindan Cekilmistir

Yapmis oldugumuz caligma kapsaminda, hindi pastirma {iiretimi i¢in hindi gogis
etlerinin saklama, kese atma islemi Fotograf 2.2°de gosterilmistir. Bu asamada bag
dokusu yumusak olmasi nedeni ile hindi gogiis etlerine ¢ok biiyiik olmayan ve etin diger
tarafindan ¢ikmayacak keseler atilmasi gerekmektedir. Aksi taktirde iiretim asamasinda
pargalanmalar ve boliinmeler olusacaktir. Saklama isleminin yetersiz olmasi ise hindi

gbgiis etlerine tuzun yeterince nufiis etmemesine neden olacaktir.

Fotograf 2.2. Hindi Pastirmasi Uretiminde Saklama Islemi

Kaynak : Yazar Tarafindan Cekilmistir
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Yapmis oldugumuz caligma kapsaminda, hindi pastirma {iretimi i¢in hindi gogis
etlerinin kiirlemesi, tuzlama islemi Fotograf 2.3’de gosterilmistir. Tuzlama igin
kullanilan tuz 2-3 mm boyutunda kaya tuzu tercih edilmistir. Bu sayede tuzun ete
islemesi yavas gergeklesecek ve olusacak bag doku yirtilmalarini 6nleyecektir. Tuzlama

islemi 2 giin siire ile 10 °C’ de gergeklestirilmistir.

Fotograf 2.3. Hindi Pastirmas: Uretiminde Tuzlama Islemi

Kaynak : Yazar Tarafindan Cekilmistir

Yapmis oldugumuz caligma kapsaminda, hindi pastirma {iretimi i¢in hindi gogis
etlerinin durulama, yikama islemi Fotograf 2.4’de gosterilmistir. Yikama iglemi bol su
ile suyun 4 kez degisimi ile gerceklestirilmistir. Yikama yaparken etin biitliinliigi
bozulmayacak sekilde su dalgalandirilarak yaklasik 1- 1.5 saat uygulanmistir. Yikama
sonras1 pastirmalik et igerisinde kalan su temiz bez ile ete sarilarak ve sikarak etten
uzaklastirlmigtir. Tuzlama sonunda ilk giren hindi etine oranla % 18,23 fire verilmistir.

Uretime baslanan 12.088 kg hindi eti bu asamada 9.885 kg’ a gerilemistir.
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Fotograf 2.4. Hindi Pastirmasi Uretiminde Yikama Islemi

e <
| -

Kaynak : Yazar Tarafindan Cekilmistir

Yapmis oldugumuz ¢alisma kapsaminda, hindi pastirma iiretimi i¢in hindi gogis
etlerinin 1.Kurutma islemi Fotograf 2.5’de gosterilmistir. Bu kurutma islemi, yikama
islemi bitirilen pastirmalik hindi etleri gida tretimine uygun ipler kullanilarak
sikistirilmig bir sekilde askiya alinarak 5 giin sliren 15-20 °C sicaklikta kontrollii olarak
gerceklestirilmistir. 1. Kurutma islemi sonunda ilk giren pastirmalik hindi etine oranla
% 26 oraninda fire verilmistir. Uretime baslanan 12.088 kg hindi eti bu asamada 8.945

kg agirliga gerilemistir.

Fotograf 2.5. Hindi Pastirmas: Uretiminde 1. Kurutma Islemi

Kaynak : Yazar Tarafindan Cekilmistir

Yapmis oldugumuz calisma kapsaminda, hindi pastirma tretimi i¢in hindi gogiis
etlerinin 1.Denkleme islemi Fotograf 2.6’da gosterilmistir. 1.Denkleme isleminde
pastirmalik etler temiz pastirma tiretiminde kullanilan bezlere sarilmis ve 2 tahta arasina
yerlestirilmistir. Onlarin iizerine her biri 25 kg olan 5 adet toplam 125 kg agirlik ile
baski uygulanmis ve denkleme sonunda ilk giren ete oranla % 27 oraninda fire
verilmistir. 12.088 kg olan ilk girdi bu asamada 8.840 kg’a gerilemistir. 1.Denkleme
islemi 10-15 °C de gerceklestirilmistir.
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Fotograf 2.6. Hindi Pastirmas: Uretiminde 1. Denkleme Islemi

Kaynak : Yazar Tarafindan Cel:zilmistir
Yapmis oldugumuz caligma kapsaminda, hindi pastirma {iiretimi i¢in hindi gogis
etlerinin 2. Kurutma islemi Fotograf 2.7°de gosterilmistir. 2. Kurutma islemi 10 giin
stire ile 25-28 °C arasinda yine askiya alinarak birbirene temas etmeyecek sekilde
gerceklestirilmistir. Bu asama fire ise % 32.19°a ¢ikmustir. 12.088 kg giren et 8.198 kg

agirliga gerilemistir.

Fotograf 2.7. Hindi Pastirmasi Uretiminde 2. Kurutma Islemi
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Kaynak : Yazar Tarafindan Cekilmistir

Yapmis oldugumuz caligma kapsaminda, hindi pastirma {iiretimi i¢in hindi gogis
etlerinin 2.Denkleme islemi Fotograf 2.8’de gosterilmistir. 2.Denkleme islemi 1 giin
stire ile yapilmis bu asamada pastirmalik etler temiz, pastirma iiretiminde kullanilan
bezlere sarilmis ve 2 tahta arasina yerlestirilmistir. Onlarin iizerine her biri 25 kg olan 5
adet toplam 125 kg agirlik ile basi uygulanmis ve denkleme sonunda ilk giren ete oranla
% 37 oraninda fire verilmistir. 12.088 kg olan ilk girdi bu asamada 7.616 kg’a

gerilemistir.
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Fotograf 2.8. Hindi Pastirmas: Uretiminde 2. Denleme Islemi

Kaynak : Yazar Tarafindan Cekilmistir

Yapmis oldugumuz ¢alisma kapsaminda, hindi pastirma iiretimi i¢in hindi gogiis
etlerinin 3. Kurutma islemi Fotograf 2.9’da gosterilmistir. 3. Kurutma islemi 7 giin siire
ile 25-28 °C arasinda yine askiya alinarak birbirene temas etmeyecek sekilde
gerceklestirilmistir. Bu agama fire ise % 42.51’¢ ¢ikmustir. 12.088 kg giren et 6.950 kg

agirhiga gerilemistir.

Fotograf 2.9. Hindi Pastirmasi Uretiminde 3. Kurutma Islemi

Kayna : Yazar Tarafindan Cekilmistir
Calisma kapsaminda yapilacak olan hindi pastirma etlerinin ¢emenleme iglemi Fotograf
2.10°da gosterilmistir. Cemenleme islemi 0 - +4 °C ortamda 3 giin siire ile iiriinler ara
ara ters cevrilerek gerceklestirilmistir. Bu asamada sivi hazirlanan ¢emen aromasi ete
islemis ve ette bulunan tuz ise fazla hazirlanan cemen sivisina ge¢mistir. Bu nedenle fire
% 30’a gerilemigtir. 12.088 kg girilen ilk {iirlin bu asamada 8.462 kg olarak

hesaplanmustir.
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Fotograf 2.10. Hindi Pastirmas: Uretiminde Cemenleme Islemi
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Calisma kapsaminda yapilacak olan hindi pastirma etlerinin 4. Kurutma son Kurutma
islemi Fotograf 2.11°de gosterilmistir. Son kurutma olan bu asamada kurutma iglemi 15-

20 °C arasinda 5-6 giin gergeklestirilmistir.

Fotograf 2.11. Hindi Pastirmasi Uretiminde 4. Kurtuma Islemi
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Kaynak : Yazar Tarafindan Cekilmistir
Caligma kapsaminda yapilan hindi pastirma Orneklerinin resimleri Fotograf 2.12°de
gosterilmistir. Son iiriin olarak tiiketime hazir hindi pastirmasit toplamda 9%38.1

oraninda fire vermis ve 12.088 kg giren et 7.485 kg agirliginda hindi pastirma olarak

hazir hale getirilmistir.



Fotograf 2.12. Hindi Pastirmasi Uretiminde Depolama Islemi

Kaynak : Yazar Tarafindan Cekilmistir
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Fotograf 2.13. Hindi Pastirmasi Uretimine ve Orneklerinin Analizine Dair Bazi
Goriintiiler
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2.2.2. Analiz Yontemleri
2.2.2.1. Fizikokimyasal Analizler
2.2.2.1.1. Nem Analizi

Nem analizi i¢in kurutma kaplart birkag saat etiivde (Niive FN 120, Tiirkiye)
kurutulmus ve tartim1 yapilmigtir. Daha sonra bu kaplara yaklasik 5 gr ornek tartilarak
105 °C’de 24 saat kurutma islemine tabii tutulmustur. Sonrasinda ise kaplar desikatore
alinip sogumaya birakilmistir. Tartimi1 yapilan 6rneklerin tartimlar1 arasindaki farktan

nem degeri % olarak hesaplanmistir (Gokalp vd., 2012).
2.2.2.1.2. pH Analizi

Pastirma 6rneklerinin pH analizi i¢in 10 gr pastirma 6rnegi tartilip iizerine 100 ml saf su
ilave edilmis ve homojenizator (Wise Tis HG-15D) yardimi ile ornekler yaklasik 1
dakika homojenize edilmistir. Onceden kalibrasyonu yapilmis pH metrenin (Hanna,
USA) probu orneklere daldirilmis ve dlglimler kaydedilmistir (AOAC, 2000).

2.2.2.1.3. Tuz Analizi

Uretimi yapilacak olan Hindi Pastirmas1 érneklerinin tuz miktar1 modifiye edilmis Mohr
metoduna uygun olarak yapilmistir (AOAC,1965). 10 gr pastirma ornekleri tartilmig
tizerine 250 ml sicak saf su eklenmistir. 10 dakika siizilme islemi i¢in beklenmistir.
Daha sonra filitre kagidi ile siiziilerek siiziintiiden 25 ml bos bir behere alinmustir.
Behere indikator olan potasyum kromattan 2-3 damla damlatilir. Sonrasinda 6nceden
hazirlanmis 0,1 N glimiis nitrat ile titrasyon yapilmistir. Kiremit kirmizisi renk olusunca
titrasyon durdurulmus ve harcanan giimiis nitrat miktar1 kaydedilerek asagidaki formiil

yardimi ile pastirma 6rnkelerinin % tuz miktarlari hesaplanmistir (AOAC,1965).
%Tuz (g) =[ (0,00585 x V) / m] x SF x100

V= Harcanan AgNO3 ¢06zeltisinin hacmi (mL)

N= Ayarlanan AgNO3 ¢d6zeltisinin derisimi

m = Alinan numune miktar1 (g)

SF= Seyreltme faktorii
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2.2.2.1.4. Kil Analizi

Pastirma oOrneklerinin kiil miktar1 analizleri kil firminda (Elektromag, Tiirkiye)
yapilmistir. Kiil analizi i¢in Oncelikle porselen krozeler 105 °C’de etiivde
kurutulmugtur. Daha sonra desikatore alinarak tartimi yapilmis ve darasi alinmistir.
Tarttim1 yapilan bu krozelere yaklasik 3 gr ornek tartilmistir. Daha sonra 6n yakma
islemi yapildiktan sonra kiil firminda 550 °C’de yakma islemi gergeklestirilmistir.
Yakma isleminden sonra kiil firnindan ¢ikarilan krozeler desikatore alinarak sogumasi

saglanmis ve tartimi yapilarak pastirma Orneklerinin % kiil miktarlari hesaplanmistir

(AOAC, 2000).
2.2.2.1.5. Su Aktivitesi (aw)

Pastirma orneklerin su aktivitesini belirmek igin yaklagik 1 gr pastirma ornekleri
tartilmistir. Daha sonra Onceden kalibrasyonu yapilmis su aktivitesi cihazinda
(Novasina, LabSwift-aw) pastirma 6rneklerinin su aktivitesi degerleri tespit edilmistir.
(Kose,1994).

2.2.2.1.6. Protein Miktar1 Analizi

Pastirma Orneklerinin protein analizi Kjeldahl yontemi kullanilarak yapilmistir.
Yaklasik 1 gr. tartilan pastirma 6rnekleri Kjeldahl balonu igerisine eklenmistir. Uzerine
2 adet katalizor olan Kjeldahl tableti eklenmistir. Tip icerisine 25 ml siilfiirik asit
eklenerek kademeli olarak 400 °C kadar yakma islemi gerceklestirilmistir. Bu islem
acik yesil ve mavi renk elde edilinceye kadar devam edilmis ve yakma islemi
sonlandirilmistir. Ornekler sogutulduktan sonra destilasyon iinitesine almarak % 40 lik
NaOH varliginda destilasyona tabii tutulmustur. Destilasyon islemi sonrasinda destilatta
toplanilan %4’liik borik asit ¢ozeltisi ile titre edilmistir. Harcanan HCI asit ¢ozeltisi

miktarina gore asagidaki formiille % protein igerigi belirlenmistir (AOAC, 1990).
% N=10,014 x Nx (V1-V2) x 100] / m

% Protein=6,25 x % N

V1= Titrasyon isleminde kullanilan HC] miktar1, ml

V2= Sahit i¢in titrasyonda harcanan HCI miktar1, ml

N= Ayar yapilan HCI derisimi

m= Ornek miktar, g
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2.2.2.1.7. Yag Miktar1 Analizi

Pastirma 6rnekleri homojen hale getirilerek yag miktarlar1 Soxhlet ekstraksiyon yontemi
ile belirlenmistir. Yaklasik 10 gr tartilan pastirma ornekleri ekstraktore yerlestirilerek 5-
6 saat ekstrakte edilmistir. Ekstraksiyon islemi sonrasi ornekler etiivde yaklagik 30
dakika tutularak balonda kalan c¢oziiciilerden arindirilmis ve Ornek agirliklari

hesaplanmistir. Asagidaki formiil ile % yag miktar1 belirlenmistir (AOAC, 1990).

% Yag (g /100 g) = (M2-M1)/m x100
M1 = Sabit tartima getirilmis balonun agirligi (g).
M2 =Balonda son tartimda bulunan toplam yag miktari (g).

m = Alinan 6rnegin agirligi (g) dir.
2.2.2.1.8. Cemen Kalinhg1 Analizi

Tirk Gida Kodeksi pastirma iiretiminde ¢emenleme islemini buy otu tohumunun,
sarimsak, tuz, toz kirmizibiber ve su ile karistirilip hamur haline getirilmesi ve
kurutulmus et tirliniiniin yiizeyine siiriilmesi olarak ifade etmektedir. Kabul edilebilir

degerin ise 1-4 mm arasinda olmasi gerektigi belirtilmistir (Kose, 1994).
2.2.2.1.9. Renk Analizi

Pastirma Orneklerinin renk degerlerini 6lgmek i¢in reflektans kolorimetre (Hunterlab
Reston, Virginia, USA) cihazi kullanmilmistir. Bu olgtimler ile L*, a* ve b* renk
degerleri tespit edilmistir. Renk analizi i¢in renk cihazinin optik okuyucusu dilimlenmis
olan pastirma oOrneklerinin yiizeylerine temas ettirilmis ve bu sekilde olglimler
yapilmistir. Renk 6l¢limii her partirma 6rnegi icin 4 paralelli olarak yapilmistir (Rodel,

1985).
2.2.2.2. Mikrobiyolojik Analiz

Pastirma Orneklerinin her birinden steril spatiil yardimi ile 10 gr numune tartilmistir.
Onceden hazirlanmis cam siselerdeki 90 ml ringer c¢ozeltisi iizerine pastirma
orneklerinden steril spatiil yardimi ile 10 gr numune tartilarak eklenmistir. Daha sonra
bu karisim stomacher torbalarma konularak yaklasik 3 dakika stomacher cihazinda
homojenize edilmistir. Onceden hazirlanmis tiip icerisindeki 9 ml ringer ¢dzeltisi
lizerine stomacher torbasinda bulunan homojen karigimdan 1 ml ilave edilmistir.

Sonrasinda bu sekilde diliisyon islemi 10 e kadar yapilmustir.
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2.2.2.2.1. Toplam Mezofil Aerobik Bakteri (TMAB) Sayimi

Pastirma orneklerinde TMAB sayimi PCA besi yerinde yayma ydntemi kullanilarak
yapilmistir. Ekimi gergeklesen besiyerleri 3042 C’de 72 saat bekletilen besiyerleri

koloni sayim cihazi kullanilarak sayilmis ve sonuglar yorumlanmistir (Nortje vd., 1990).
2.2.2.2.2. Toplam Koliform Bakteri Sayis1

Pastirma Orneklerinde koliform grubu bakteri sayimi i¢in Violet Red Bile Agar (VRBA,
Oxoid) kullanmlmistir. Ekimi gerceklestirilen besi yerleri 30°C de 2 giin inkiibe

edilmistir. inkiibasyon sonunda olusan koloniler sayilmistir (Mervin, 1976).
2.2.2.2.3. Maya ve Kiif Sayim

Pastirma 6rneklerinde maya-kiif sayimi DRBC besiyerinde yayma yontemi kullanilarak
yapilmustir. Ekimi gerceklesen besi yerleri 25 C’de 3-5 giin inkibatdrde inkibasyona
birakilmistir. Siire sonunda bu besiyerleri koloni sayim cihazi kullanilarak sayilmis ve

degerler kaydedilmistir (Barmpalia vd., 2005).
2.2.2.2.4. Enterobacteriaceae Sayim

Pastima Orneklerinde Enterobacteriaceae sayimi i¢in Violet Red Bile Dextrose Agar
(VRBD, 1.10275, MerckMillipore) besiyeri yayma yontemi kullanilarak yapilmistir.
Ekimi gerceklesen besiyerleri 30°C’de 2 giin inkiibasyona birakilmis ve 1mm’den

biiyiik koloniler sayilmistir (Baumgart vd., 1993).
2.2.2.3. Duyusal Analiz

Hindi eti ile dretilen pastirma 6rnekleri ile Kayseri piyasasindan temin edilen AP ve DP
pastirma oOrneklerinin duyusal yonden degerlendirilmesinde hedonik tip bir skala
kullanilacaktir. Numuneler 20 kisiden olusan, dnceden egitilmis 20-60 yas arasinda olan
test ekibi tarafindan goriiniis, renk, koku, lezzet, gevreklik ve genel kabuledilebilirlik
acisindan degerlendirilecek. Hedonik skala, iirlinlin begenilen 6zelliklerini 9 deger
tizerinden degerlendirecek, en disiik puan olan 1’de begenilmeyen ozelliklerini
gosterecek sekide, 9 ile 1 arasinda degisen skala ile diizenlenecektir ( Nizamoglu vd.,

1996).
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2.2.2.4. Tekstiirel Analiz

Pastirma Orneklerinde tekstiir profil analizi (TPA) ile sertlik (hardness-g), dis
yapiskanlik (adhesiveness-g.sn), esneklik (springiness), i¢ yapiskanlik (cohesiveness)
sakizimsilik (gumminess), ¢ignenebilirlik (chewiness) ve elastikiyet (resilience)
degerleri tespit edilmistir. Pastirma 6rnekleri tekstiir profil analizi i¢in 1 cm kalinliginda
ve 3.5 cm 2 boyutunda kesilerek analize hazir hale getirilmistir. Orneklerin Tekstiir
Profil Analizi (Microstable TA.XT Plus, Amerika) 50 mm ¢apa sahip P50 silindirik
prob kullanilarak yapilmistir. Olgiimlerde analiz kosullari; test hiz1 1 mm/s, iceri girme
miktart %35, iki baski arasi bekleme siiresi 1s, trigger (tetikleme) kuvveti 5.0 g ve

uygulama stiresi 10s olarak ayarlanmigtir (Barbut, 2009).
2.2.2.5. Istatistik Analiz

Calismada yer alan pastirmalarin fizikokimyasal, mikrobiyolojik, tekstiirel ve duyusal
Ozelliklerine ait veriler, JMP PRO paket programi kullanilarak, tek yonlii varyans
analizi (One way-ANOVA) ile degerlendirilmistir. Analiz sonucu Onemli ¢ikan
ortalamalar arasindaki farklilik, Tukey ¢oklu karsilastirma testi ile p<0.05 diizeyinde test
edilmistir (Abdi & Williams, 2010).



UCUNCU BOLUM
ARASTIRMA BULGULARI

Geleneksel olarak kirmizi et ile tiretimi yapilan pastirma tiretiminde hindi eti kullanarak
yag orani diisiik, protein orani yliksek bir et iirlinli elde etme amaci ile yapilan bu
calismada hindi gogiis eti kullanilarak geleneksel yontemler ile pastirma iiretimi
yapilmustir. Uretimi yapilan hindi pastirmalar ile Kayseri piyasasindan temin edilen sirt
ve dilme pastirma orneklerinin fizikokimyasal, mikrobiyolojik, tekstiirel ve duyusal

yonden karsilagtirmalar1 yapilmistir.

Hindi etinden fiiretilen pastirmalar ile Kayseri piyasasindan temin edilen pastirma
orneklerinin karsilagtirmasinin yapildigi bu ¢alismanin sonucunda elde edilen sonuglar,

tablolar seklinde sunulmus ve ¢ikan sonuglar yorumlanmustir.

3.1. Hindi Pastirmas1 Orneklerinin Hazirlanmasinda Kullanilan Hindi Eti ve Diger

Hammaddelerin Ozellikleri

Hindi pastirmas: {iiretiminde Bolca Hindi markasindan alman hindi gogls eti
kullanilmistir. Hammadde olarak kullanilan hindi g6giis etinin ve pastirma iiretiminde

kullanilan dana etinin bilesim 6zellikleri Tablo 3.1 de verilmistir.

Tablo 3.1. Hindi Gégiis Eti ve Pastirma Uretiminde Kullanilan Dana Etlerinin
Ozellikleri

Ozellgff;;&(;gr 42 | Hindi Gogiis Eti Dana But Eti Dana Kontfile Eti
Enerji kcal 116.00 125.00 147.00
Enerji Kj 486.00 524.00 614.00
Protein Miktar1 % 21.27 20.99 20.08
Su % 74.23 72.41 7157
Yag (%) 3.46 4.59 7.38
Kiil % 1.11 1.10 1.03
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Tablo 3.1. incelendiginde ¢aligmada kullanilan hindi gogiis etlerinin pastirma iiretimine
uygun olduklar1 goriilmektedir. Calismada hibrit 1rk1 hindilerin iki kiloya yakin gelen
gogls etleri kullanmilmistir. Hindi pastirmasi iiretiminde geleneksel olarak kullanilan

pastirma tiretim yontemleri kullanilmistir.
3.2. Pastirma Orneklerinin Fizikokimyasal Ozelliklerine Ait Bulgular

Calismada hindi etinden {iretilen hindi pastirmasinin ve Kayseri piyasasindan temin
edilen pastirmalarin fizikokimyasal olarak nem miktari, pH degerleri, tuz miktarlari, kiil
miktarlar1, su aktivitesi degerleri, protein miktarlari, yag miktarlari, ¢emen kalinliklari
ve renk degerleri Olglilmistiir. Bu analizlere dair elde edilen bulgular tablolar halinde

asagida verilmistir.

Tablo 3.2. Pastirma Orneklerinin Fizikokimyasal Analiz Sonuglar

Analiz Uriin Ad1
AP HP DP

Nem 48.95+0.22° 45.83+0.17° 45.25+0.48"
pH 5.96+0.012 5.88+0.01° 5.92+0.01%
Tuz 7.43+0.35° 9.62+0.712 7.46+0.14°
Kiil 8.090.79° 12.22+0.032 8.44+0.17°
Su Aktivitesi 0.84+0.00? 0.76+0.01° 0.84+0.022
Protein 37.94+0.02° 38.80+0.082 34.62+0.01°
Yag 17.91£0.312 4.40+0.07° 2.03+0.03¢

&C. Kiiclik harfler pastirma Ornekleri arasindaki farkliligi goéstermektedir (p<0.05). AP: Kayseri
piyasasindan temin edilmig Antrikot pastirma, DP: Kayseri piyasasindan temin edilmis Dilme pastirma,
HP: Hindi gogiis etinden {iretilen pastirma

Pastirma orneklerinin renk analiz sonuglar1 Tablo 3.3 de verilmistir.

Tablo 3.3. Pastirma Orneklerinin Renk Analiz Sonuclart

L* 32.69+0.03° 44.31+0.022 27.80+0.10°
a* 18.47+0.022 7.48+0.01°¢ 13.71£0.13°
b* 10.43+0.05° 12.25+0.03% 6.89+0.06°

a-Cc

: Kiigiik harfler pastirma Ornekleri arasindaki farkliligi gostermektedir (p<0.05). AP: Kayseri

piyasasindan temin edilmis Antrikot pastirma, DP: Kayseri piyasasindan temin edilmis Dilme pastirma,
HP: Hindi gogiis etinden iiretilen pastirma
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3.2.1. Nem

Uretimi yapilan hindi pastirma 6rneklerinin ve Kayseri piyasasindan temin edilerek
analizi yapilan pastirma Orneklerinin nem degeri Grafik 3.1’ de verilmistir. Grafik 3.1
incelendiginde analizi yapilan pastirmalarin nem degerleri %45.25 ile %48.95 arasinda
degismektedir. Kayseri piyasasindan temin edilen Antrikot pastirmasi 0rneginin nem
degerleri 48.95 iken dilme pastirmanin nem degeri %45.25°dir. Uretimi yapilan hindi

pastirmasinin ise nem degeri %45.83 olarak hesaplanmistir.

Grafik 3.1. Pastirma Orneklerinin Nem Degerleri %
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3.2.2. pH

Uretimi yapilan hindi pastirma &rneklerinin ve Kayseri piyasasindan temin edilerek
analizi yapilan pastirma Orneklerinin pH degeri Grafik 3.2° de verilmistir. Asagida
verilen Grafik 3.2 incelendiginde analizi yapilan pastirmalarin pH degerleri HP
orneklerinde ortalama 5.88 iken, DP 6rneklerinde 5.92 ve AP 6reneklerinde ise ortalama

5.96 olarak tespit edilmistir.

Grafik 3.2. Pastirma Orneklerinin pH Degerleri
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3.2.3. Tuz

Uretimi yapilan hindi pastirma 6rneklerinin ve Kayseri piyasasindan temin edilerek
analizi yapilan pastirma 6rneklerinin tuz miktarlar1 Grafik 3.3’de verilmistir. Grafik 3.3
incelendiginde HP oOrneklerinde %9.62, AP 6rneklerinde %7.43 ve DP oOrneklerinde
%?7.46 olarak tespit edilmistir.

Grafik 3.3. Pastirma Orneklerinin Tuz Degerleri %
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3.2.4. Kiil

Uretimi yapilan hindi pastirma 6rneklerinin ve Kayseri piyasasindan temin edilerek
analizi yapilan pastirma orneklerinin % kiil miktarlar1 hesaplanarak Grafik 3.4’de
verilmistir. Grafik 3.4 incelendiginde analizi yapilan pastirmalarin kiil degerleri HP
orneklerinde %12.24 ile en yiiksek iken, AP 6rneklerinde %8.09 ile en az seviyededir.

AP orneklerinde ise kiil miktar1 %8.56 olarak hesaplanmustir.

Grafik 3.4. Pastirma Orneklerinin Kiil Degerleri
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3.2.5. Su Aktivitesi (aw)

Su aktivitesi incelendiginde 0.78 ile en diisiik degere sahip pastirma orneklerinin HP
pastirmalar1 oldugu goriilmektedir. AP ve DP pastirmalarinda ise su aktivitesi degerleri
ayni esit tespit edilmistir. Her iki pastirma Orneklerinde de bu deger 0.84’diir. Tespit
edilen degerler Grafik 3.5 de verilmistir.

Grafik 3.5. Pastirma Orneklerinin aw Degerleri
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3.2.6. Protein

Kayseri piyasasindan temin edileren ve tiretimi yapilan hindi pastirmasi 6rneklerinde %
protein analizi yapilmis ve Grafik 3.6’da verilmistir. Grafik 3.6 incelendiginde analizi
yapilan pastirmalarin protein degerleri en yiikksek HP Orneklerinde %38,80 tespit
edilirken, AP Orneklerinde protein miktart %37,94 olarak tespit edilmistir. DP

pastirmalarinda ise protein miktar1 %34,62 olarak hesaplanmustir.

Grafik 3.6. Pastirma Orneklerinin Protein Analiz Degerleri
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3.2.7. Toplam Yag

Kayseri piyasasindan temin edilen ve iiretimi yapilan hindi pastirma orneklerinde yag
analizi yapilmis ve Grafik 3.7’de verilmistir. Grafik 3.7 incelendiginde analizi yapilan
pastirmalarin yag degerleri en diisitk DP 6rneklerinde %2,03 olarak tespit edilirken, AP
orneklerinde yag miktar1 %17,91 olarak tespit edilmistir. HP pastirmalarinda ise yag

miktar1 %4,40 olarak hesaplanmustir.

Grafik 3.7. Pastirma Orneklerinin Yag Degerleri
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3.2.8. Cemen Kalinhgi

Kayseri piyasasindan temin edileren ve iiretimi yapilan hindi pastirmasi 6rneklerinde
¢emen kalinhigi tespiti yapilmis ve Grafik 3.8’de verilmistir. Arastirmasi yapilan
pastirmalarin ¢gemen kalinlig1 degerleri AP ve HP pastirma 6rneklerinde 4 mm iken HP

pastirma 6rneklerinde 2 mm olarak tespit edilmistir.

Grafik 3.8. Pastirma Orneklerinin Cemen Kalinhig Degerleri %
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3.2.9. Renk Analiz Sonuclar:
3.2.9.1. Renk Degerleri Analiz Sonuglar (L*, a*, b*)

Grafik 3.9°da 6rneklerin L* degerleri verilmistir. Orneklerin L* degerleri incelendiginde
en yiiksek L* degerine HP kodlu pastirma 6rnegi sahipken en diisiikk L* degerine ise DP

kodlu pastirma 6rneginin sahip oldugu goriilmektedir.

Grafik 3.9. Pastirma Orneklerinin Renk Degerleri L* Degeri
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Grafik 3.10°da &rneklerin - a* degerleri verilmistir. Orneklerin  a* degerleri
incelendiginde en yliksek a* degerine AP kodlu pastirma 6rnegi sahipken en diisiik a*

degerine ise HP kodlu pastirma 6rneginin sahip oldugu goriilmektedir.

Grafik 3.10. Pastirma Orneklerinin Renk Degerleri a* Degeri
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Grafik 3.11°de &rneklerin  b* degerleri verilmistir. Orneklerin b* degerleri
incelendiginde en yiiksek b* degerine HP kodlu pastirma 6rnegi sahipken en diisiik b*

degerine ise DP kodlu pastirma 6rneginin sahip oldugu goriilmektedir.

Grafik 3.11. Pastirma Orneklerinin Renk Degerleri b* Degeri
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Hindi g6giis etinden tiretimi yapilan pastirma 6rneklerinin randiman verileri Grafik 3.12
ve Grafik 3.13’de verilmistir. Grafik 3.12 ve Grafik 3.13 incelendiginde pastirma liretim

stireclerinde su kaybi ile meydana gelen degisimler gozlenmektedir.

Grafik 3.12. Hindi Pastirmasi Uretiminde Randiman Verileri
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Grafik 3.13. Hindi Pastirmas: Uretiminde Randiman Verileri

Hindi Pastirma Uretim Bilgileri
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3.3. Pastirma Orneklerinin Mikrobiyolojik Ozelliklerine Ait Bulgular

Uretimi yapilan hindi pastirmalar1 &rneklerine ve Kayseri piyasasindan temin edilen
pastirma Orneklerine ¢esitli mikrobiyolojik analizler yapilmistir. Bunlar toplam
mezofilik aerob bakteri sayimi, koliform grubu bakteri sayimi, maya-kiif sayimi ve

enterobacteriaceae sayimidir. Yapilan analizlerin sonuglari tablo 3.4’ de verilmistir.

Tablo 3.4. Pastirma Orneklerinin Mikrobiyolojik Analiz Sonuglar:

MIKROBIYAL ANALIZ URUN ADI
AP HP DP
TMAB 6.62+0.032 3.48+0.04° 6.40+0.01°
Koliform 2.44+0.06 ok falakel
Maya - Kiif kel kel 4.41+0.002
Enterobacteriaceae 3.8540.052 el xxx

a-c

: Kiigiik harfler pastirma Ornekleri arasindaki farklihigi gostermektedir (p<0.05). AP: Kayseri
piyasasindan temin edilmis Antrikot pastirma, DP: Kayseri piyasasindan temin edilmis Dilme pastirma,
HP: Hindi gogiis etinden iiretilen pastirma

***:Tespit edilemedi
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3.4. Pastirma Orneklerinin Duyusal Ozelliklerine Ait Bulgular

Hindi eti ile iiretimi ypilan ve Kayseri piyasasindan temin edilen pastirma orneklerine

ait duyusal analiz sonuglar1 Tablo 3.5’ de verilmistir.

Tablo 3.5. Pastirma Orneklerinin Duyusal Analiz Sonuclar

URUN ADI
AP HP DP
Goriiniis 8.43+0.672 7.30+1.42° 8.10+0.722
Renk 8.48+0.60? 7.00+1.21° 7.80+0.952
Koku 8.12+0.792 6.80+1.06" 7.40+1.47%
Lezzet 8.23+0.842 6.90+1.37° 6.98+1.24°
Gevreklik 7.80+£0.892 7.001.412 7.05+1.15°
Genel Kabul 8.20+0.832 6.90+0.98° 7.10£1.17°

&C. Kiiglik harfler pastirma Ornekleri arasindaki farkliligi gostermektedir (p<0.05). AP: Kayseri
piyasasindan temin edilmig Antrikot pastirma, DP: Kayseri piyasasindan temin edilmis Dilme pastirma,
HP: Hindi gogiis etinden tiretilen pastirma

3.4.1. Goriiniis Degerleri

Uretimi yapilan hindi pastirma &rneklerinin ve Kayseri piyasasindan temin edilerek
analizi yapilan pastirma Orneklerinin goriiniis degerleri Grafik 3.14’de verilmistir.
Grafik 3.14 incelendiginde degerlendime esnasinda 5 ile 9 arasinda punanlamalar
verilmistir. Panelistlerin degerlendirmesi sonucunda goriiniis degerleri 7.30 ile 8.43
arasinda degismektedir. AP pastirmalarinda goriinlis degeri ortalama 8.43, DP

pastirmalarinda 8.10 ve HP 6rneklerinde 7.30 arasinda de§isen puanlar almistir.

Grafik 3.14. Pastirma Orneklerinin Goriiniis Degerleri
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3.4.2. Renk Degerleri

Uretimi yapilan hindi pastirma 6rneklerinin ve Kayseri piyasasindan temin edilerek
analizi yapilan pastirma Orneklerinin renk degerleri Grafik 3.15’de verilmistir. Grafik
3.15 incelendiginde, degerlendime esnasinda 5 ile 9 arasinda punanlamalar verilmistir.
Panelistlerin degerlendirmesi sonucunda renk degerleri 7.00 ile 8.48 arasinda
degismektedir. AP pastirmalarinda renk degeri ortalama 8.48, DP pastirmalarinda 7.80

ve HP orneklerinde 7.00 arasinda degisen puanlar almistir.

Grafik 3.15. Pastirma Orneklerinin Renk Degerleri
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3.4.3. Koku Degerleri

Uretimi yapilan hindi pastirma 6rneklerinin ve Kayseri piyasasindan temin edilerek
analizi yapilan pastirma Orneklerinin duyusal analiz koku degerleri Grafik 3.16’de
verilmistir. Grafik 3.16 incelendiginde degerlendime esnasinda 3 ile 9 arasinda
punanlamalar verilmistir. Panelistlerin degerlendirmesi sonucunda koku degerleri 6.80
ile 8.12 arasinda degismektedir. AP pastirmalarinda renk degeri ortalama 8.12, DP

pastirmalarinda 7.40 ve HP 6rneklerinde 6.80 arasinda degisen puanlar almistir.




Grafik 3.16. Pastirma Orneklerinin Koku Degerleri
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3.4.4. Lezzet Degerleri

Uretimi yapilan hindi pastirma &rneklerinin ve Kayseri piyasasindan temin edilerek

analizi yapilan pastirma Orneklerinin duyusal analiz lezzet degerleri Grafik 3.17’de

verilmistir. Grafik 3.17 incelendiginde degerlendime esnasinda 5 ile 9 arasinda

punanlamalar verilmistir. Panelistlerin degerlendirmesi sonucunda lezzet degerleri 6.90

ile 8.23 arasinda degismektedir. AP pastirmalarinda renk degeri ortalama 8.23, DP

pastirmalarinda 6.98 ve HP 6rneklerinde 6.90 arasinda degisen puanlar almistir.

Grafik 3.17. Pastirma Orneklerinin Lezzet Degerleri
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3.4.5. Gevreklik Degerleri

Uretimi yapilan hindi pastirma 6rneklerinin ve Kayseri piyasasindan temin edilerek
analizi yapilan pastirma orneklerinin duyusal analiz gevreklik degerleri Grafik 3.18’de
verilmistir. Grafik 3.18 incelendiginde degerlendime esnasinda 5 ile 9 arasinda
punanlamalar verilmistir. Panelistlerin degerlendirmesi sonucunda gevreklik degerleri
7.00 ile 7.80 arasinda degismektedir. AP pastirmalarinda gevreklik degeri ortalama
7.80, DP pastirmalarinda 7.05 ve HP Orneklerinde 7.00 arasinda degisen puanlar

almustir.

Grafik 3.18. Pastirma Orneklerinin Gevreklik Degerleri
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3.4.6. Genel Kabul Edilebilirlik Degerleri

Uretimi yapilan hindi pastirma 6rneklerinin ve Kayseri piyasasindan temin edilerek
analizi yapilan pastirma Orneklerinin duyusal analiz genel kabuledilebilirlik degerleri
Grafik 3.19’ da verilmistir. Grafik 3.19. incelendiginde degerlendirme esnasinda 5 ile 9
arasinda punanlamalar verilmistir. Panelistlerin degerlendirmesi sonucunda genel kabul
degerleri 6.90 ile 8.20 arasinda degismektedir. AP pastirmalarinda genel kabul degeri
ortalama 8.20, DP pastirmalarinda 7.10 ve HP Orneklerinde 6.90 arasinda degisen

puanlar almistir.

Grafik 3.19. Pastirma Orneklerinin Genel Kabuledilebilirlik Degerleri
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3.5. Hindi Pastirmas1 Orneklerinin Tesktiirel Ozelliklerine Ait Bulgular

Uretimi yapilan hindi pastirmalar1 &rneklerine ve Kayseri piyasasindan temin edilen
pastirma orneklerine ¢esitli tekstiir analizleri yapilmistir. Bunlar sertlik, dis yapiskanlik,
esneklik, i¢c yapislanlik, sakisimsilik, c¢ignenebilirlilik ve elestikiyet degerleridir.

Yapilan analizlerin sonuglar1 asagida Tablo 3.6° de verilmistir.

Tablo 3.6. Pastirma Orneklerinin Tekstiir Analiz Sonuclar

Analiz URUN ADI

AP HP DP
Sertlik

11564.00+1.42° 14534.00+2.83P 16011.00+1.428
Dis Yapiskanhk

-13654+0.002 -59234+0.00° -2322+0.00P
Esneklik

0.06+0.00? 0.05+0.00P 0.05+0.00°
ic Yapiskanhk

0.86+0.00? 0.73£0.00° 0.80+0.00°
Sakisimsihik

9953.00+1.41¢ 10569.00+1.41° 12858.00+11.318
Cignenebilirlilik

600.51+0.00° 535.65+0.00° 657.71£0.00?
Elastikiyet

0.42+0.00? 0.33£0.00° 0.42+0.00°

&C. Kiiclik harfler pastirma Ornekleri arasindaki farkliligi gostermektedir (p<0.05). AP: Kayseri
piyasasindan temin edilmig Antrikot pastirma, DP: Kayseri piyasasindan temin edilmis Dilme pastirma,
HP: Hindi gogiis etinden iiretilen pastirma

3.5.1. Sertlik Degeri

Uretimi yapilan hindi pastirma 6rneklerinin ve Kayseri piyasasindan temin edilerek
analizi yapilan pastirma orneklerinin sertlik degerleri Grafik 3.20°de verilmistir. Grafik
3.20 incelendiginde numunelerin sertlik degerlerinin 115649-160119 arasinda degistigi
goriilmektedir. AP 6rneklerinin sertlik degeri ortalama 115649, DP 6rneklerinin 160119
ve HP 6rneklerinde 145349 oldugu saptanmustir.
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Grafik 3.20. Pastirma Orneklerinin Tekstiir Analiz Sertlik Degerleri
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3.5.2. Dis Yapiskanhk Degerleri

Uretimi yapilan hindi pastirma &rneklerinin ve Kayseri piyasasindan temin edilerek
analizi yapilan pastirma Orneklerinin tekstlir analizi dis yapiskanlik degerleri Grafik
3.21°de verilmistir. Grafik 3.21 incelendiginde numunelerin dis yapiskanlik degerlerinin
-5.923g.sec ile -1.365¢g.sec arasinda degistigi goriilmektedir. AP oOrneklerinin dis
yapiskanlik degeri ortalama -1.365g.sec, DP oOrneklerinin -2.322g.sec ve HP

orneklerinde -5.923g.sec oldugu saptanmustir.

Grafik 3.21. Pastirma Orneklerinin Tekstiir Analiz Dis Yapiskanlik Degerleri
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3.5.3. Esneklik Degeri

Uretimi yapilan hindi pastirma 6rneklerinin ve Kayseri piyasasindan temin edilerek
analizi yapilan pastirma Orneklerinin tekstiir analizi esneklik degerleri Grafik 3.22’de
verilmistir. Grafik 3.22 incelendiginde numunelerin esneklik degerlerinin 0.05-0.06

arasinda degistigi goriilmektedir. DP ve HP 6rneklerinin esneklik degeri ortalama 0.05

ile ayn1 iken AP 6rneklerinin 0.06 oldugu tespit edilmistir.

Grafik 3.22. Pastirma Orneklerinin Tekstiir Analiz Esneklik Degerleri
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3.5.4. i¢ Yapiskanlik Degeri

Uretimi yapilan hindi pastirma &rneklerinin ve Kayseri piyasasindan temin edilerek
analizi yapilan pastirma Orneklerinin tekstlir analizi i¢ yapiskanlik degerleri Grafik
3.23’de verilmistir. Grafik 3.23 incelendiginde numunelerin i¢ yapiskanlik degerlerinin

0.73 — 0.86 arasinda degistigi goriilmektedir. AP Orneklerinin i¢ yapiskanlik degeri

ortalama 0.86, DP 6rneklerinin 0.80 ve HP 6rneklerinde 0.73 oldugu saptanmustir.

Grafik 3.23. Pastirma Orneklerinin Tekstiir Analiz I¢ Yapiskanlik Degerleri
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3.5.5. Sakizimsilik Degeri

Uretimi yapilan hindi pastirma 6rneklerinin ve Kayseri piyasasindan temin edilerek
analizi yapilan pastirma Orneklerinin tekstiir analizi sakizimsilik degerleri Grafik
3.24’de verilmistir. Grafik 3.24 incelendiginde numunelerin sakizimsilik degerlerinin
9953-12858 arasinda degistigi goriilmektedir. AP orneklerinin sakizimsilik degeri
ortalama 9953, DP orneklerinin 12858 ve HP oOrneklerinin 10569 oldugu tespit

edilmistir.

Grafik 3.24. Pastirma Orneklerinin Tekstiir Analiz Sakizimsilik Degerleri
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3.5.6. Cignenebilirlilik Degeri

Uretimi yapilan hindi pastirma 6rneklerinin ve Kayseri piyasasindan temin edilerek
analizi yapilan pastirma Orneklerinin tekstiir analizi ¢ignenebilirlilik degerleri Grafik
3.25’de verilmistir. Grafik 3.25 incelendiginde numunelerin ¢ignenebilirlilik
degerlerinin 535.65 ile 657.71 arasinda degistigi goriilmektedir. AP Orneklerinin
cignenebilirlilik degeri ortalama 600.51, DP o6rneklerinin 657.71 ve HP Orneklerinde

535.65 oldugu saptanmuistir.
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Grafik 3.25. Pastirma Orneklerinin Tekstiir Analiz Cignenebilirlilik Degerleri
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3.5.7. Elastikiyet Degeri

Uretimi yapilan hindi pastirma &rneklerinin ve Kayseri piyasasindan temin edilerek
analizi yapilan pastirma orneklerinin tekstiir analizi elastikiyet degerleri Grafik 3.26’da
verilmistir. Grafik 3.26 incelendiginde numunelerin elastikiyet degerlerinin 0.33 ile 0.42

arasinda degistigi goriilmektedir. AP ve DP 6rneklerinin elastikiyet degerlerinin 0.42 ile

ayn1 oldugu ve HP 6rneklerinde ise bu sonucun 0.33 oldugu tespit edilmistir.

Grafik 3.26. Pastirma Orneklerinin Tekstiir Analiz Elastikiyet Degerleri
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DORDUNCU BOLUM

TARTISMA, SONUC VE ONERILER

4.1. Pastirma Uretiminde Kullanilan Etlerin Ozellikleri

Pastirma iiretimine en uygun etler 1.5 yasinda olan besi hayvanlarindan saglanmaktadir.
Bu hayvalarin kseimi genellikle {iretim tesislerinde veya mezbahada yapilmaktadir.
Kesimi yapilacak hayvanlar kesim Oncesinde dinlendirilmektedir. Bunun sebebi ise
stres nedeni ile olusabilecek glikojen kaybinin Onlenmesidir. Pastirma iiretiminde
kullanilacak etlerin pH degeri 5.4-5.8 arasinda olmalidir. Kesim yapildiktan sonra
hayvanda bulunan kanin akitilarak rigor mortis evresinin baslamasi saglanmalidir. Rigor
mortisle hayvanin kaslar sertlestiginden dolay1 karkas parcalama ve sokiim islemleri
kolay bir sekilde yapilabilmektedir, boylece pastirma iiretiminde kullanilacak kaslar
zedelenmeden ve zarar gormeden biitiin sekilde c¢ikartilmaktadir. Rigor mortis
baslangicinda karkastan sokiilen etler oda isisinda bekletilerek dinlendirme islemi
yapilir. Dinlendirme isleminden sonra pastirma iiretimi i¢in uygun olan kisimlara ayrilir
(Ekmekei, 2012). Pastirma {iretiminde genellikle sigir eti kullamilmaktadir. Ancak
giiniimiizde ticari amagh hindi etinden, deneysel olarak ise balik etinden pastirma
tiretimi yapilmaktadir. Tek tirnakli etlerinin pastirma iretiminde kullanimina ise

miisaade edilmemektedir (Kok, 2003).

Hindi eti ile tiretilen pastirma ornekleri ile Kayseri piyasasindan temin edilen pastirma
orneklerinin analizlerinden elde edilen sonuglar ve yorumlar1 asagida detaylica

verilmistir.
4.2. Pastirma Orneklerine Ait Fizikokimyasal Sonuclar

Hindi eti kullanilarak geleneksel yontemler ile liretilen pastirma drneklerinin ve Kayseri
piyasasindan temin edilen antrikot ve dilme pastirmalarinin nem degerleri hindi eti ile

tiretilen pastirmada ortalama %45.83, Kayseri piyasasindan temin edilen dilme
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pastirmasinda ortalama %45.25, antrikot pastirmasinda ise ortalama %48.95 tespit
edilmistir. Hindi eti ile iiretilen pastirma 6rneklerinin nem degerlerinin piyasada satilan
pastirma Orneklerine yakin oldugu tespit edilmistir. TS 1071 Patirma standardinda
pastirmalarin nem degerinin en ¢ok %50 olmas1 gerektigi ifade edilmektedir. Uretimi
yapilan hindi pastirmasi ve arastirmasi yapilan diger pastirma drnekleri bu standarda
uygun bulunmustur. Asagida bu konuda daha 6nce yapilan arastirma sonuglar1 detayl

bir sekilde verilmistir.

Pastirma iiretiminde kullanilan et, tuzlama yontemi ve iiretimde kullanilan tuz miktari,
denkleme islemi, ¢gemende bekletme ve ¢emenli olarak son kurutma siireci ve iirlinlerin

muhafaza sartlari nem miktarini1 dogrudan etkilemektedir (Cakici, 2012).

Ceylan & Aksu (2011), sirt pastirmalarinda nem miktarini en ¢ok %55.70, en az ise
%35.83, bohga pastirmanin ise nem miktarinin %36.1 ile %57.34 arasinda oldugunu,
yine ayni ¢alismada sekerpare tiirii pastirma ¢esidinde nem miktarint %41.40 - 53.53

arasinda degisen degerler aldigini bildirmistir.

Tekingen & Dogruer (2000), farkli pastirma gesitleri tizerine yaptiklari arastirmada, sirt,
kusgoémii, sekerpare ve bohca tiirli pastirmalarin nem miktarlarint sirasi ile %33.52,
%34.17, %36.92, %41.17 olarak bildirmislerdir. Erzurum ilinde satisa sunulan
pastirmalar iizerinde yapilan baska bir arastirmada ise nem miktar1 %38.92-51.81
arasinda oldugu ve orneklerin %88’inin pastirma ic¢in belirlenen nem standartina
uymadigint bildirmistir (Aksu & Kaya, 2001). Konya piyasasinda satiga sunulan
pastirmalar iizerine yapilan bir arastirmada ise pastirma orneklerinin nem degerlerinin

%34.4-56.00 arasinda degisen degerler aldigin1 belirtmislerdir. (Dogruer vd, 1995).

Cakict (2012), pastirma cesitleri lizerine yaptig1 calismada sekerpare pastirmalarinin
nem miktarmi %38.29-55.05, bohga pastirmalarini %37.74-56.00 sirt pastirmalarini
%40.81-58.43, kusgémii pastirmalarint %35.13-49.73, olarak tespit edildigini ifade

etmistir.

Pastirma iiretiminde tuzlama islemi sirasinda kullanilan tuz oraninin pastirmalarin nem
miktarma etkisinin biiyiikk oldugu bilinmektedir. Yapilan bir g¢alismada, pastirma
tretiminde tuzlama esnasinda %3 oraninda tuz kullanildiginda son iirlinde nem
miktarmin %51.13 oldugu, %6 oraninda tuz kullanildiginda nem miktariin %45.84
oldugu ve yine ayni c¢aligmada %9 oraninda tuz kullanildiginda ise nem miktarmin

%42.73 olarak belirlenmistir (Cakici, 2012).
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Kus (2018), Farkli sigir etlerinden firetimi yapilan pastirma Orneklerinde nem
degerlerini %51.01-58.04 arasinda ve teblig degerinin iistiinde oldugunu belirtmistir.
Analizi yapilan pastirma 6rneklerinin dilimlenerek vakum ambalaja alinmasi tliriinlerinin

nem degerinin yiiksek ¢ikmasina neden oldugunu ifade etmistir.

Sayim (2018), pastirma iiretiminde farkli kiirleme metotlarinin denendigi ¢alismasinda
analizini yapmis oldugu pastirma Orneklerinde nem degerlerini %36.39-45.37 olarak
tespit etmis ve kiirleme asamasinda kirmizi biber kullaniminin pastirmalarda su kaybini

azalttigini ifade etmistir.

Bizim ¢alismamizda sonuglar incelendiginde hindi eti ile tiretilen pastirmanin antrikot
pastirma Orneklerine gore nem oranmin daha diisiik oldugu ancak dilme pastirma
orneklerine ise ¢ok yakin oldugu tespit edilmistir. Pastirmalar arasindaki bu farkliligin
iiretim esnasinda meydana gelen fire miktar1 ve et liriinlerinin genel bilesimi arasindaki
farktan kaynaklandigi diistiniilmektedir. Arastirmada kullanilan pastirma 6rneklerinin

hepsi nem degeri bakimindan TS 1071 Pastirma Standadina uygundur.

Pastirma tiretiminde kullanilacak olan etlerin pH degerleri ¢ok 6nemlidir. Yiiksek pH
degerine sahip olan etlerin iiretimde kullanilmasi durumunda ette bulunan suyun
uzaklagtirllmasinin zorlastig1 ve su aktivitesi (aw) degerlerinin yiiksek olmasina neden
oldugu tespit edilmistir. Ayrica bu tip etlerin tiretimde kullanilmas1 durumunda kiirleme
isleminde kullanilan kiir karisiminin ete daha yavas difiize oldugu ve bununda iiretim
slirecini uzattig1 tespit edilmistir (Kaya & Kaban, 2010). Hindi eti kullanilarak
geleneksel yontemler ile liretilen pastirma Orneklerinin ve Kayseri piyasasindan temin
edilen antrikot ve dilme pastirmalarinin pH degerleri Tablo 3.2° de ve Grafik 3.2°de
verilmistir. pH degerleri hindi eti ile iiretilen pastirmada ortalama 5.88, Kayseri
piyasasindan temin edilen DP’ lerde ortalama 5.92, AP’ lerde ise ortalama 5.96 tespit
edilmistir. Hindi eti ile iiretilen pastirma 6rneklerinin pH degerlerinin piyasada satilan
pastirma 6rneklerine yakin oldugu tespit edilmistir. Tiirk Gida Kodeksinde pastirma i¢in
pH degeri en yiikek 6 olmalidir ibaresi vardir. Uretilen hindi pastirmasmin ve diger
analizleri yapilan pastirma 6rneklerinin pH degerleri bu teblige uygun ve yapilmis olan
diger ¢alismalar ile benzerlik gostermektedir. Daha 6nce yapilmis caligmalarda pastirma

orneklerindeki pH degerleri ise su sekildedir;

Oztan (1999), yapmis oldugu bir calismada pastirma iiretimi icin ideal pH’nin 5.4-5.8

araliginda olmasi gerektigini ifade etmistir. Yine ayni ¢alismada pastirma iiretiminde
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kullanilan ¢ig etin (0.glin) pH degerini 5.47 olarak saptamistir. Pastirmalarda duyusal
Ozellikler disiiniildiigiinde pH degerinin 5,5’in altina diismesi istenilen bir durum

degildir (Kaban, 2009).

Dogruer vd., (2003), pastirma iiretiminde sodyum nitrat ve potasyum nitratin
kullanimimin pastirma kalitesi tizerine etkisini arastirdiklari bir ¢aligmada, tuzlama
isleminde pastirma iiretiminde kullanilan etlerin %10’u oraninda sodyum kloriir
kullanmustir. Yapilan arastirma sonucunda tuzlama islemi 6ncesi 5.56 olan pH degerinin
tuzlama islemi sonucunda artis gostererek 5.73°¢ yiikseldigini, ¢emenleme islemi

oncesinde ise 6.09 olan pH’nin tiretim prosesi sonunda 5.56° ya diistiigiinii bildirmistir.

Sicaklik degerlerinin ve modifiye atmosfer paketlemenin et ve et iirlinlerinin raf dmriine
etkisinin incelendigi bir arastirmada -18°C’de 240 giin depolanmis olan sigir eti
10°C’de 24 saat siire ile ¢dzdiiriilmiis ve bu et ile pastirma iiretimi yapilmistir. Uretim
prosesine baslamadan pH degeri ol¢iildiiglinde ¢ozdiiriilen ¢ig etin pH degeri 5.90
oldugu tespit edilmistir. Pastirma tretiminde %5 NaCl kullaniminda iretilen

pastirmanin pH degerinin 5.93 oldugu ifade edilmistir (Aksu & Kaya, 2005).

Uguz (2007), pastirmalardaki tuz miktarlarinin proteolitik degisim {iizerine etkisini
aragtirdigr calismada ¢ig ette pH degerini ortalama 5.42 olarak Olgiirken, iiretim
asamasinda artis gosterdigini belirmistir. Ayn1 zamanda tuz miktar1 %3, %6, %9 tuz
iceren Orneklerin, pH degerleri 5.85, 5.75 ve 5.65 olarak tespit etmistir. Pastirmalardaki
Ph degerlerinin degiskenlik gdstermesini iiretim asamasinda meydana gelen kurutma
islemi, proteolitik pargalanma, kullanilan etin ¢esidi ve kalitesi ve son olarak

fermentasyon kosullarinin farkliligi olarak aciklanabilecegini ifade etmistir.

Sayin (2018), pastirma iiretiminde farkli kiirleme metotlarinin denendigi arastirmasinda
pH degerini 5.69-5.95 olarak tespit etmis ve bu degerlerin Tiirk Gida Kodeksi et ve et
irlinleri tebligine uygun oldugunu ifade etmistir. Arastirmada kullanmis oldugu farkl
kiirleme isleminin pastirmalarin pH degerleri {izerinde herhangi bir etki géstermedigini
bildirmistir.

Ihtiyar (2019), Kastamonu pastirmasinin kalitesi {izerine yaptig1 arastirmasinda pastirma
orneklerinde pH degerini 5.74-6.52 arasinda tespit edildigini ve bagzi pastirma
orneklerinin kodekste belirtilen limit (pH 6’dan yiiksek olmamali) lizerinde oldugunu

ifade etmistir. Yetimogullar1 (2021), Ankara Erke¢ pastirma cesitlerinin kalitesini



60

belirledigi aragtirmasinda dos pastirmasinda pH degerini 4.95, sirt pastirmasinda 4.99,

kol pastirmasinda 5.03 ve but pastirmasinda 5.09 olarak tespit edildigini bildirmistir.

Batman (2016), pastirma tiretiminde infrared kurutma yonteminin kullanilmasi {izerine
yaptig1 arastirmada pastirma Orneklerinde pH degerini 5.68-5.78 arasinda tespit ettigini
bildirmistir. Ayrica infrared kurutma yontemi ile iiretimi yapilan pastirma drneklerinin

pH degerinin agik kurutmaya gore yliksek bulundugunu ifade etmistir.

Aragtirma sonucunda hindi eti ile iiretilen pastirmanin antrikot ve dilme pastirma
orneklerine gore pH degerinin daha diisiik oldugu tespit edilmistir. Tiirk Gida Kodeksi
Et ve Et {irtinleri Tebligine (Teblig No: 2018/52) gore pastirmada pH degeri 6.00’y1
geememesi gerekmektedir. Bizim ¢alismamiz sonuglari incelendiginde teblig ile uyumlu

oldugu goriilmektedir. Yine yapilan diger ¢calismalarlada benzerlik gostermektedir.

Hindi eti kullanilarak geleneksel yontemler ile iiretilen pastirma drneklerinin ve Kayseri
piyasasindan temin edilen AP ve DP tuz degerleri Grafik 3.3’de verilmistir. Tuz
degerleri hindi eti ile iiretilen pastirmada ortalama %9.62, Kayseri piyasasindan temin
edilen DP’lerde ortalama %7.46, AP’lerde ise ortalama %7.43 tespit edilmistir. Hindi
eti ile Uretilen pastirma Orneklerinin tuz degerlerinin piyasada satilan pastirma
orneklerine oranla daha fazla oldugu tespit edilmistir. Bunun sebebi ise hindi pastirmasi
tiretiminde kullanillan hindi gogiis etinin % 74.23 oraninda su ihtiva etmesinden
kaynaklig1 diisiniilmektedir. Pastirma iiretiminde kullanilan diger etlerin ise Su orani ise
ortalama %72 civarindadir. TS 1071 Pastirma Standardina gore pastirmada tuz miktari
kuru maddede en ¢ok %8.5 olmas1 gerekmektedir. Kayseri piyasasindan temin edilerek
analizi yapilan pastirma ornekleri bu standarda uygun iken tretimi yapilan hindi
pastirmasi standart dist tuz icermektedir. Ancak Onceki calismalarda incelendiginde
sigir eti kullanarak tretimi yapilan pastirma Orneklerinde de bu oranda tuz icerigine
rastlanilmaktadir. Tuz oranini farkli kiirleme ve yikama yontemleri ile azaltmanin
miimkiin oldugu disiiniilmektedir. Tuzun pastirmalik etlere enjeksiyon yontemi ile
ilavesi ve yikama siiresinin biraz fazla uygulanmasi tuz miktarini azaltacaktir. Pastirma

tizerine yapilan ¢aligmalarda tuz miktarlar ile ilgili agagidaki ifadeler yer almaktadir.

Sirt, kusgémii, bohga ve sekerpare tiirii pastirma tiplerinin incelendigi bir arastirmada
tuz miktarinin %6.32 ile %8.49 arasinda degistigi ifade edilmistir (Cakici vd., 2015).
Kanatli etlerinin pastirma iiretiminde hammadde olarak kullanilabilme olanaklarinin

arastirildig bir ¢alismada hindi eti ile tiretilen pastirmada tuz miktarini %9.26, tavuk eti
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ile iiretilen pastirmada 9.16 ve sigir eti ile iiretilen iiriinde ise %6.48 arasinda degisen

degereler aldigini belirtmistir. (Dogruer, 2001).

Pastirma tlretim agsamalarinin son Uriiniin kalitesi lizerine etkisinin arastirildigr bir
calismada ise tuz igerigi %6.80 olarak tespit edilmistir (Aksu vd., 2016). Balik eti
kullanilarak {iretilen pastirma oOrneklerinin kalite &zelliklerinin incelendigi bir
arastirmada tuz igerigi %7.00 tespit edilmistir (Mahmoud vd., 2016). Pastirma
tretiminde farkli nitrit miktarlarinin  etkisinin arastirildigi  bir ¢alismada tuz
miktarlarinin %8.93 ile 9.81 arasinda degistigi bildirilmistir (Oz vd., 2020). Erkeg
pastirmasi tizerine yapilan bir ¢alismada ise Ankara Erkeg kegisinin but, kol, dos ve sirt
etleri ile iretilen pastirmalarda % 1.43—-4.90 arasinda degisen tuz igeriginin oldugu
tespit edilmistir (Yetimogullari, 2021). Farkli tuz seviyeleri kullanilarak kiirleme islemi
uygulanan pastirma oreneklerinde tuz miktarlarlari %5.96, %5.80 ve %3.60 olarak

olgtilmistiir (Uguz vd., 2011).

Kec¢i ve koyun etlerinin pastirma tretiminde kullanimimin incelendigi bir bagka
arastirmada ise pastirma Orneklerinin tuz icerigi %3.8-4.7 olarak tespit edilmistir
(Teixira vd., 2017). Kegi etine kuru kiirleme islemi uygulanan diger bir ¢alismada tuz
miktar1 ise %2.76-5.27 olarak bulunmustur (Cherroud vd., 2014). Pastirma iizerine
yapilan bir baska arastirmada farkli firmalara ait pastirma Orneklerinin tuz degerlerinin
%2.47-9.36 oraninda degistigi ifade edilmistir (Aksu & Kaya 2001). Batman (2016),
pastirma lretiminde infrared kurutma yonteminin kullanilmasi {zerine yaptig
arastirmada pastirma Orneklerinde tuz miktarim1 %7.82-9.08 arasinda tespit etmistir.
Infrared kurutma ydntemi kullanilarak iiretilen pastirma drneklerinde tuz iceriginin daha

diisiik oldugunu ifade etmistir.

Ihtiyar (2019), Kastamonu pastirmasinin kalitesi {izerine yaptig1 arastirmasinda pastirma
orneklerinde tuz miktarint %3.31-7.74 arasinda tespit etmistir. Pastirma Orneklerinde
degisik tuz miktarlarinin hesaplanmasinin tuzlama yontemi, tuzlama siiresi, tuz miktari,

tuz cinsi, yikama ve ¢emende bekletmenin etkili oldugunu ifade etmistir.

Arastirma sonucunda hindi eti ile tiretilen pastirma 6rneklerinin tuz miktarinin antrikot
ve dilme pastirma 6rneklerine gore daha yiiksek oldugu tespit edilmistir. Hinde etinde
iiretilen pastirmada tuz miktarmin yiiksek ¢ikmasinmi kiirleme isleminde kullanilan tuz

miktarina baglayabiliriz. Yine iiretimi asamasinda yikama ve baskilama isleminde
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meydana gelen degisimlerde etkilemektedir. Literatiir incelendiginde diger ¢aligmalarda

bulunan sonuglarla bizim sonuglarimiz benzerlik gostermektedir.

Hindi eti kullanilarak geleneksel yontemler ile iiretilen pastirma orneklerinin ve Kayseri
piyasasindan temin edilen AP ve DP’ lerin kiil degerleri Grafik 3.4’de verilmistir. Kiil
miktart degerleri hindi eti ile iretilen pastirmada ortalama %12.24, Kayseri
piyasasindan temin edilen DP’lerde ortalama %5.56, AP’lerde ise ortalama %8.09
olarak tespit edilmistir. Patirmada kiil igeriginin tespit edildigi diger calismalar asagida

belirtilmistir.

Pastirma iiretiminde kiil miktarina {iretimde kullanilan etlerin rolii biiyiiktiir. Kiirleme
isemi sirasinda kas gruplarin yapilarma aldiklar1 tuz miktarlarima bagli olarak kiil

miktarlarida degisiklik gostermektedir (Aksu,1999).

Pastirma Orneklerinin kiil miktarlar1 belirlemek igin yapilan bir calismada sirt
pastirmasinda bulunan kil miktarinin bohga, sekarpare ve kusgdmii pastirma
orneklerine gore daha diisiik oldugunu, en yiiksek kiil miktarmna ise %6.57 ile sekerpare
pastirmast sahip oldugu, daha sonra sirasiyla, kusgdomii pastirmada %5.28, bohca
pastirmada %5.16 ve sirt pastirmasinda %4.30 olarak olgiildigiinii bildirmislerdir
(Tekingen & Dogruer, 2000). Pastirma iizerine yapilan farkli bir arastirmada ise Konya
piyasasinda satilan pastirmalarda kiil miktarinin ortalama %6.89 oldugu tespit edilmistir

(Dogruer vd., 1995).

Cakict (2012), bohga, sekerpare, kusgdmii ve sirt pastirma gesitlerinin kiil miktarlarinin
belirlendigi calismada; en yiiksek kiil miktarima bohca tiirli pastirma Orneklerinin
ortalama %9.23+1.38 ile sahip oldugu, kusgdmii pastirma Orneklerinin ortalama
%8.80+£1.94 sekerpare pastirma Orneklerinin ortalama %8.58+1.56 ve sirt pastirma
orneklerinin kiil miktar1 ortalamasinin ise %7.08+0.97 oldugu tespit edilmistir. Pastirma
tiretiminde farkli oranda (%3, %6 ve %9) tuzlamaisleminin kiil miktar1 tizerine etkisinin
arastirildig1 ¢alismada, %3 oraninda kiirleme islemi uygulanan iirtinlerde %4.49+1.00,
%6 oraninda kiirleme islemine tabi tutulan tiriinlerde % %7.76+0.64°’ve %9 oraninda
kiirleme yapilan iiriinde ise %9.86+0.33 oraninda kiil miktar1 tespit edilmistir (Uguz,
2007).

Kus (2018), Farkli sigir etlerinden iiretimi yapilan pastirma orneklerinde kiil miktarim
%4.93-6.06 arasinda tespit etmistir. Kiil miktar1 en yiiksek pastirma Orneklerinin

Montofon cins1 hayvana ait oldugunu ve kontrnuar et tiiriiniin ise et tiirleri arasinda en
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yiiksek kiill miktarina sahip oldugunu ifade etmistir. Yetimogullar1 (2021), Ankara
Erkeg pastirma gesitlerinin kalitesini belirledigi arastirmasinda kiil miktarlarini ortalama

%2.91+£0.37- 4.17+0.33 arasinda tespit etmistir.

Ihtiyar (2019), Kastamonu pastirmasinin kalitesi iizerine yaptig1 arastirmasinda pastirma
orneklerinde kiil miktarin1 %3.65+0.31- 8.22+0.28 arasinda tespit etmistir. En yliksek
kiil miktarina kusgémii cinsi pastirma orneginde tespit edilirken, en diistik kiil miktar

sirt tiirli pastirma orneklerinde tespit edilmistir.

Aragtirma sonucunda hindi eti ile iretilen pastirmanin antrikot ve dilme pastirma
orneklerine gore daha yiiksek kiil miktarina sahip oldugu tespit edilmistir. Piyasada
satilan pastirma orneklerinin kiil miktar1 %4 - %9.30 arasinda degismektedir. Hindi eti
ile iiretilen pastirma 6rneklerinin kiil degerlerinin piyasada satilan pastirma orneklerine
oranla daha fazla oldugu tespit edilmistir. Bunun sebebi ise hindi pastirmasi liretiminde
kullanilan hindi gogiis etinin kiirleme isleminde sigir etine gore daha fazla tuzu

pastirmaya niifiiz ettigi, bununda kiil miktarin1 artirtig1 diisiiniilmektedir.

Et ve et iiriinlerinde mikrobiyal ve biyokimyasal reaksiyonlarda kullanilabilecek olan su
Olciisiine su aktivititesi denir. Ayn1 zamanda su aktivitesinin pastirmalarda raf omrii ve
lezzet gibi 6zelliklere etkisi vardir. Pastirma tiretiminde uygulanan prosesler sayesinde

su aktivitesi diismekte ve bu sayede pastirma drneklerinin raf dmrii uzamaktadir.

Hindi eti kullanilarak geleneksel yontemler ile iiretilen pastirma 6rneklerinin ve Kayseri
piyasasindan temin edilen AP ve DP orneklerinin su aktivitesi degerleri Grafik 3.5’de
verilmistir. Su aktivitesi degerleri hindi eti ile iiretilen pastirmada ortalama 0.78,
Kayseri piyasasindan temin edilen AP ve DP o6rneklerinde ortalama 0.84 olarak tespit

edilmistir.

Pastirma numuneleri iizerine yapilan arastirmalar sunucunda pastirmanin su aktivitesi
degerlerinin ortalama 0.84 ile 0.92 arasinda oldugu tespit edilmistir (Kaban 2009;
Akkose vd., 2017; Hazar vd. 2017; Oz vd. 2017).

Akkose vd., (2018), tarafindan yapilan bir diger aragtirmada pastirma tiretiminde manda
eti kullanilmis ve iiretimi yapilan pastirma Ornekleri iizerinde su aktivitesi degerleri
incelenmistir. Arastirma sonucunda su aktivitesi degerleri 0,84 ile 0,92 araliginda tespit
edilmistir. Pastirmalarin iiretim prosesinde kullanilan kuru kiirleme islemi esnasinda,

tuzun hiicre i¢ine alimi ile olusan ozmotik basing suyun diflizyon yoluyla disart
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cikmasini olanak saglar. Bu olay esnasinda {iriinde onemli bir kiitle transferi
gerceklesmis olur (Martuscelli vd., 2017). Boylelikle yiiksek olan su aktivitesi diismekte
ve flretilen pastirmalar mikrobiyal agidan daha dayanikli hale gelmektedir. Pastirma
tiretiminde tuz Uriinlerin dayanikliligmi artirdigr i¢in onemli bir katki maddesidir.
Yapilan farkli bir arastirmada piyasada satist yapilan pastirma Orneklerinin aw

degerlerinin en diisiik 0.86 en yiiksek ise 0.92 oldugu tespit edilmistir. (Sinmaz, 2013).

Cinar (2014), kiirleme isleminde nitrit ve nitrat kullamiminin su aktivitesi degerleri
izerine etkisini aragtirdig1 ¢alismada, pastirma 6rneklerinde nitrit ve nitrat kullanimin su
aktivitesi degerini disiirdiigiinii bildirmistir. Kiirleme asamasinda nitrit kullanilan
pastirma orneklerinde su aktivitesi (aw) degerlerinin 0.814-0.869 arasinda oldugu, nitrat
kullanilan pastirma Orneklerinde ise su aktivitesi (aw) degerlerinin 0.808- 0.885
arasinda degistini vurgulamistir. Piyasada satilan pastirma orneklerinin su aktivitesi
0.84 ile 0.92 arasinda degismektedir. Hindi eti ile iiretilen pastirma Orneklerinin su
aktivitesinin piyasada satilan pastirma Orneklerine oranla daha diisik oldugu
gOriilmiistiir. Bunun sebebi ise hindi pastirmasi liretiminde kullanilan hindi g6giis etinin

tuz oraninin ¢ok olmasindan kaynaklig: diisiiniilmektedir.

Batman (2016), pastirma tiretiminde infrared kurutma yonteminin kullanilmasi tizerine
yaptig1 arastirmada pastirma oOrneklerinde su aktivitesi (aw) degerini 0.842-0.871
arasinda tespit etmistir. Agik hava ile kurutma islemi yapilan pastirma érneklerinin su
aktivitesi degerinin Infrared kurutma ve klima odasinda kurutma yonteminden daha

diisiik oldugunu bildirmistir.

Yetimogullar1 (2021), Ankara Erke¢ pastirma c¢esitlerinin kalitesini belirledigi
aragtirmasinda pastirma Orneklerinde su aktivitesi degerini ortalama olarak
0.938+0.014- 0.957+0.002 arasinda bulundugunu ifade etmistir. En diisiik su aktivitesi
degerine sirt pastirma 6rneklerinde rastlanirken, en yiiksek su aktivitesi degerine but

pastirmasi orneginde rastlandigini bildirmistir.

Ihtiyar (2019), Kastamonu pastirmasinin kalitesi {izerine yaptig1 arastirmasinda pastirma
orneklerinde su aktivitesi degerleri ortalama sirt pastirmasinda 0.922+0.016, kusgomii
pastirmasinda 0.915+0.007 olarak saptandigin1 ifade etmistir. Hayvasal kaynakli
proteinler, beslenme agisindan oldukc¢a 6nemli olan disardan c¢esitli gidalar vasitasiyla

aldigimiz esansiyel amino asit¢ce zengin oldugu icin olduk¢a Onemlidir (Ekmekgi,
2012).
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Uretimi yapilan hindi pastirmasi ve Kayseri piyasasindan temin edilen pastirma
orneklerinin protein analizi yapilmis ve analiz sonucunda hindi pastirmasinin protein
miktar1 %38.80 olarak saptanmistir. AP 6rneklerinde protein miktar1 %37.94 iken DP
orneklerinde bu oran %34.62 ile en az seviyededir. Pastirma orneklerininin proteini

iceriklerinin belirlendigi caligsmalarin bazilari asagida 6zetlenmistir.

Hindi, tavuk ve sigir etlerinden yapilan pastirma orneklerinin protein degerlerinin
incelendigi bir arastirmada sigir pastirmasmin protein miktart %30.53, Tavuk
pastirmasinin % 40.13 ve hindi pastirmasimin ise %39.57 olarak tespit edilmistir
(Dogruer, 2001). Ren vd. (2015), ifarkli hayvan tiirlerinden {rettikleri pastirma
orneklerinin protein degerlerini sigir pastirmasinda %47.4, ve koyun pastirmasinda
%38.8 olarak tespit etmislerdir. Yine baska bir ¢alismada, Ke¢i etinin but kismindan

tiretilen pastirmada protein miktar1 %46.2 olarak tespit edilmistir (Teixeira vd., 2017).

Uguz vd. (2011), ise kiirleme asamasinda {i¢ farkli tuz seviyesi kullanarak pastirma
tiretimi gerceklestirmis ve kiirleme isleminde %3 tuz seviyesinde olan pastirma
orneklerinin protein miktarin1 %25.11, %6 tuz seviyesinde olan pastirma Orneklerinde
%27.06, %9 oraninda tuz seviyesinde ise %?28.21 olarak tespit etmistir. Tuz seviyesi
arttikca protein miktarininda bir artis oldugunu vurgulamistir. 25 farkli pastirmanin
mikrobiyolojik ve kimyasal o6zelliklerinin incelendigi bir arastirmada, orneklerin
ortalama protein miktar1 %40.47 olarak saptanmistir. Bir baska calismada pastirmalik
taze etlerde protein degerleri ortalama %19.20 bulunurken, son tiriinde ise %41.57 tespit
edilmistir (Akkose, 2012).

Sazan baligi ile iiretimi yapilan balik pastirmasi 6rneklerinde protein miktar1 %21.27
olarak tespit edilmistir (Mahmoud vd., 2016). Ankara erke¢ kegisinden iiretimi yapilan
pastirma Orneklerinin protein degerlerinin arastirildigi  bir ¢alismada ise kol
pastirmasinda %20.79, but pastirmasinda %19.32, dos pastirmasinda %15.24, sirt
pastirmasinda ise %12.40 olarak tespit edildigi ifade edilmistir (Yetimogullari, 2021).

Kus (2018), farkli sigir etlerinden tiretimi yapilan pastirma orneklerinde protein miktari
%32.32-38.06 arasinda tespit etmistir. En yiiksek protein igerigi %38.09 ile kontfile et
tirende tespit edilirken, en diisiik protein miktart %32.32 ile yumurta tiiriinde tespit
edilmistir. Ihtiyar (2019), Kastamonu pastirmasinin  kalitesi {izerine yaptig1
aragtirmasinda pastirma Orneklerinde protein miktarini ortalama sirt pastirmasinda %

34.91+£5.33, kusgémii pastirmasinda % 37.69+5.16 arasinda bulmustur. En yiiksek
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protein miktarinin ise 41.88+0.12 ile kuggdmii cinsi pastirma drneginde tespit edildigini
bildirmistir.
Hindi gogilis etinin diger pastirma orneklerinin kullanildig1 etlere gore fazla protein

icermesi hindi pastirmasmin protein degerinin yiiksek olmasi sonucunu ¢ikarmistir.

Daha 6nce yapilan aragtirmalarda yapmis oldugumuz ¢alismamizi desteklemektedir.

Cesitli pastirma 6rneklerinin yag miktarlarinin incelendigi bir ¢alismada pastirmalarda
yag miktarinin, kullanilan hayvan cinslerine, kullanilan karkas bolgesine, hayvanlarin
irklarina, yaglarina ve yagli olmalaria bagh olarak degisiklik gosterdigi ifade edilmistir
(Cakici, 2012). Yag oranlarina gore pastirmalarin siniflandirildigt belirtilmistir. Sirt
pastirmast orta yagli olarak degerlendirilirken sekerpare, kusgémil ve bohga pastirmalari

yagsiz pastirma sinifina girmektedir (Tekinsen & Dogruer, 2000).

Yapmis oldugumuz g¢alismada yag miktar1 en az olan pastirma 6rnegi %2.03 ile DP
orneklerine ait oldugu saptanmistir. Hindi pastirmasi 6rneklerinde yag miktar1 %4.40,
AP orneklerinde ise %17.91 oldugu belirlenmistir. AP 6rneklerinde yag miktarinin fazla
olmasi kullanilan etin yagli bir et olmasindan kaynaklanmaktadir. DP ve HP

orneklerinde ise yag oraninin diisiik ¢ikmasi beklenilen bir durumdur.

Tekingen & Dogruer (2000), pastirmalarin fizikokimyasal 6zelliklerini inceledigi bir
arastirmada en disiik yag igeriginin%15.93 ile bohga tiiri pastirma orneklerinde en
fazla yag icerigine %27.76 ile sirt pastirmasinda bulmuslardir. Yine ayni c¢alima
kapsaminda Sekerpare pastirmalarda yag oranini %16.69 ve kusgomii tiirli pastirmada

yag oranini %26.42 olarak tespit etmistir.

Cakici (2012), farkli pastirma gesitlerinin protein igeriklerini belirledigi bir ¢alismada
Kusgomii, sekerpare, bohca ve sirt pastirmalarinin toplam yag miktarlarimi siras ile
%8.69, %5.05, %6.42 ve %8.80 olarak Olgmiistiir. Gegcgel ve Yilmaz ti¢ farkh
pastirmanin toplam yag icerigini %14.89, %14.27 ve %15.51 olarak hesapladiklarini
ifade etmislerdir. Bir bagka calismada ise piyasadan temin edilen pastirmalarda yag
miktar1 %3.95 olarak tespit edildigi ifade edilmistir (Dogruer vd., 1995). Hastaoglu
(2011), tarafindan yiiriitilen bir arastirmada sekerpare tiirii pastirma oOrneklerinde

toplam yag miktar1 %4.65-4.71 arasinda bulundugu belirtilmistir.

Ihtiyar (2019), Kastamonu pastirmasinin kalitesi iizerine yaptig1 arastirmasinda pastirma

orneklerinde yag degerlerini ortalama olarak kusgdmii tiiriinde % 6.09+2.33, sirt
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tiriinde ise % 15.1246.24 olarak tespit etmistir. Kus (2018), farkli sigir etlerinden
iretimi yapilan pastirma oOrneklerinde yag miktarinin %4.55-7.79 arasinda degistigini
ifade etmistir. Montofon cinsi hayvan eti ile en diisiik (%4.55) yag igerikli pastirma
tiretildigini, Angus cinsi hayvan eti ile ise en yagh (%7.79) pastirma {retildigini
bildirmistir. Yine en yiiksek yag icerigine kas tlirlinden bakildiginda ise antrikot
kasindan {iretilen pastirma Orneklerinin en yagl oldugu (%8.32), yumurta kasindan

iretilen pastirma ornekleringn ise en az yagli (%4.19) oldugunu bildirmistir.

Yetimogullar1 (2021), Ankara Erke¢ pastirma c¢esitlerinin kalitesini belirledigi
arastirmasinda pastirma Orneklerinde yag iceriklerini ortalama % 7.88+1.05-%
13.47+1.47 olarak tespit etmistir. En yagli pastirma ¢esidinin dos pastirmasi, en az yagl
pastirmanin ise kol pastirmasi oldugunu bildirmistir. Tiim pastirma gruplarinda ise
genel ortalamanin but pastirmasinda %11.29, doés pastirmasinda %13.47, kol

pastirmasinda %7.88 ve sirt pastirmalarinda %11.74 oldugunu ifade etmistir.

Bu calismanin sonucunda toplam yag degerleri incelendiginde bazi caligmalarla
benzerlik gosterirken bazilariyla farkliliklar vardir. Bu farkaliliklarin iretim esnasisinda
kullanilan etlerin yag igeriginin farkli olmasi, farkli hayvan irklarindan etlerin temini ve
tiretim asamasindaki degiskenlikler olarak siralayabiliriz. TS 1071 Pastirma Standardina

gore pastirmalarda yag miktar1 en ¢ok % 40 oraninda olmalidir.

Hindi etinden iiretilen pastirma 6rnekleri ile Kayseri piyasasindan temin edilen pastirma
orneklerinin ¢emen kalinliklar farkli yiizeylerden dlgiilerek tespit edilmistir. Arastirma
sonucunda Kayseri piyasasindan temin edilen pastirma orneklerinde ¢emen kalinligr 4
mm olarak saptanmustir. Uretimi yapilan hindi pastirmasinda ise cemen kalinligi 2 mm
olarak tespit edilmistir. Tiirk Gida Kodeksi pastirma iiretim tebligine gore pastirmada
cemen kalinhigi Imm ila 4 mm arasinda olmalidir. Pastirma orneklerinin ¢emen

kalinliklar1 bu teblige uygundur.

Hindi eti kullanilarak geleneksel yontemler ile iiretilen pastirma orneklerinin ve Kayseri
piyasasindan temin edilen AP ve DP &rneklerinin L*, a* ve b* degerleri Grafik 3.13-
3.14 ve 3.15°de verilmistir. Parlakligin gostergesi olan L* degeri hindi eti ile {iretilen
pastirmada ortalama 44.31, Kayseri piyasasindan temin edilen AP 0&rneklerinde
ortalama 36.69, DP orneklerinde ise ortalama 27.80 tespit edilmistir. Kirmizi renk
yogunlugunun tespit edildigi a* degeri ise hindi pastirma, antrikot pastirma ve dilme

pastirmalarinda sirasi ile ortalama 7.48, 18.47, 13.71 olarak bulunmustur. Bir diger renk
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degeri olan b* degeri ise hindi, antrikot ve dilme pastirma 6rneklerinde ortalama 12.25,
10.43, 6.89 olarak tespit edilmistir.

Et ve et driinlerinin Onemli kalite parametreleri arasinda renk degerleride
bulunmaktadir. Et ve et iirlinlerinde renk degisiklik gosterebilmektedir. Bunun nedenleri
arasinda kasin yapisi, lipit oksidasyonu, oksijen tiketim hizi, myoglobin
konsantrasyonu ve yapisi yer almaktadir (Maggiolino vd., 2019). Miyoglobin etlerin
rengine etkili olan bir proteindir. Bunun yaninda hemoglobin ve sitokrom C gibi
proteinlerde etlerin rengi itizerine etkilidir (Mancini & Hunt, 2005). Kiirleme islemi
uygulanan et iriinlerinde nitritin 6nemli bir kism1 protein, lipid ve myoglobin gibi et

bilesenlerine bagli formda bulundugu ifade edilmektedir (Rodendo-Solano vd., 2013).

Yalinkilig (2014), NaCl kullanilarak tiretilen pastirma ornekleri iizerine bir ¢alisma
yapmistir. Yaptigl calismada Orneklerin renk analiz sonucunu L* degerini 33.60, a*
degerini 25.41 ve b* degerini ise 12.75 olarak tespit etmistir. Akkdse vd., (2017)
kiirleme isleminde farkli seviyede nitrat kullanilarak iiretilen pastirma numunelerinde
L* degerlerinin 31.06-34.37, a* degerlerinin 11.68-14.06, b* degerlerinin ise 2.90-4.50
arasinda oldugunu ifade etmistir. Farkli bir arastirmada ise farkli kiirleme ajanlari
kullanarak ve sicakliklarda iiretilen pastirma 6rneklerinde L* degerleri 37.74-39.97, a*
degerleri 37.43- 38.86 ve b* degerleri 22.96-23.97 oldugu tespit edilmistir ( Hazar vd.,
2017)

Ihtiyar (2019), Kastamonu pastirmasimnin kalitesi {izerine yaptig1 arastirmasinda pastirma
orneklerinde L* degerlerini ortalama olarak kusgdmii pastirmasinda 42.62+6.30, sirt
pastirmasinda ise 40.85+4.50 olarak tespit edildigini bildirmistir. a* degerlerini ise sirt
pastirmasinda ortalama 12.13+3.84, kusgomii pastirmasinda ortalama 11.05+2.05 olarak
bildirimigtir. b* degerlerini ise sirt pastirmasinda ortalama 16.33+4.60, kusgémii

pastirmasinda 17.72+5.03 olarak tespit edildigini bildirmistir.

Kus (2018), farkli sigir etlerinden tiretimi yapilan pastirma orneklerinde L* degerlerini
ortalama olarak 40.62-45.47 arasinda tespit etmistir. L* degerleri en yiliksek hayvan
cinsinin Holstein hayvan tiirline ait oldugu (45.47), en diisiik ise Montofon cinsine ait
oldugunu (40.62) bildirmistir. Kas gruplarinda ise L* degeri en yiiksek kas grubunun
antrikot oldugunu (45.54), L* degeri en diisiik kas grubunun ise kontrnuar (42.41)
oldugunu bildirmistir. a* degerlerini ise 15.64-17.59 arasinda bildirmistir. a* degeri en

diisiik hayvan cinsinin Montofon (15.64) oldugunu, en yiiksek ise Angus (17.59) cinsi
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oldugunu ifade etmistir. b* degerlerine bakildiginda ise en diisiik ile Holstein cinsine ait

oldugu, en yiiksek ise 10.09 ile Montofon tiiriine ait oldugunu bildirmistir.

Yetimogullar1 (2021), Ankara Erke¢ pastirma c¢esitlerinin kalitesini belirledigi
arastirmasinda pastirma Orneklerinde L* degerlerini ortalama olarak 33.85+0.97 -
34.96+0.74 arasinda bildirmistir. En yiiksek L* degerlerine kol pastirmasinda
(34.96+0.74) tespit etmisken, en diisiik L* degerlerini sirt pastirmasinda (33.85+0.97)
bulmustur. a* degerlerini ise ortalama 18.23+0.62 - 19.04+0.77 arasinda saptamistir. a*
degeri en yiiksek sirt pastirmasi bulmus iken, en diisiik dos pastirmasini1 bulmustur. b*
degerlerini ise ortalama olarak 17.33+0.56 - 18.48+0.44 arasinda hesaplamigtir. b*
degerlerini en c¢ok kol pastirmasinda, en az ise sirt pastirmasinda tespit ettigini
bildirmistir.

Arastirma sonucunda hindi eti ile iiretilen pastirmanin antrikot ve dilme pastirmaya gore
daha parlak ve sar1 renkte oldugu, kirmizi renk goriiniimiiniin ise daha diisiik oldugu
tespit edilmistir. Bunun sebebinin ise hindi pastirmasi tiretiminde kullanilan hindi gogiis

etinden kaynaklandigi tespit edilmistir.
4.3. Pastirma Orneklerine Ait Mikrobiyolojik Sonuclar

Yapilan arastirma sonucunda Orneklerin TMAB, Koliform, Maya-Kif ve

Enterobacteriaceae analizleri yapilmistir. Analiz sonuglar1 Tablo 3.4 de verilmistir.

Pastirma orneklerinde toplam mezofilik aerob bakteri sayim sonuglar1 (log kob/g) 3.48-
6.62 log kob/g arasinda degisen degerler alirken, en yiiksek AP pastirma 6rneklerinde
6.62 (log kob/g) saptanmistir. DP 6rneklerinde ise 6.40 (log kob/g) tespit edilmistir HP

numunelerinde toplam mezofilik aerob bakteri 3.48 (log kob/g) olarak tespit edilmistir.

Hindi etinden {iretilen pastirma 6rnekleri ve Kayseri piyasasindan temin edilen pastirma
orneklerinin Koliform bakteri analizlerinde ise sadece AP numunelerinde 2.44 (log

kob/g) olarak tespit edilmistir. HP ve DP 6rneklerinde ise saptanmamustir.

Maya-Kiif sayiminda ise HP ve AP orneklerinde maya-kiif tespit edilememistir. DP
orneklerinde ise 4.41 (log kob/g) olarak saptanmustir.

Enterobacteriaceae analizleri sonucunda ise HP ve DP 6rneklerinde Enterobacteriaceae
bakterisi tespit edilemez iken AP 6rneklerinde 3.85 (log kob/g) olarak tespit edilmistir.

Yapilan tiim analizler sonucunda mikrobiyal olarak HP 6rneklerinde daha az bakteri
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tespit edilmistir. Bunun nedeni ise bu Orneklerde tuz miktarin fazla olmasi ve su

aktivitesinin diisiik oldugundan kaynaklandig: diistiniilmektedir.

Gr (+) katalaz pozitif koklar ve laktik asit bakterileri pastirma gibi kiirlenmis et
tiriinlerinde onemli mikroorganizma g¢esididir. Pastirmanin pH degerinden dolay1
koagiilaz negatif stafilokoklar baskin florayr olusturur (Kaya vd., 2014; Hazar vd.,
2017).

Batman (2016), pastirma tiretiminde infrared kurutma yonteminin kullanilmasi tizerine
yaptig1 c¢alismasinda pastirma Orneklerinin mikrobiyolojik analiz sonuglarini tiim
orneklerde koagiilaz + stafilakok ve siilfit indirgeyen anaerob bakteri sayisinin 10’un
altinda oldugu ve Tirk Gida Kodeksi’'nde belirtilen limitlere uygun oldugunu
bildirmistir. Saym (2018), pastirma {iiretiminde farkli kiirleme metotlarin1 inceledigi
calismasinda pastirma Orneklerinde enterobakteriacea sayisinin tim Orneklerde limit
altinda oldugunu belirtmistir. Bunun disinda (Elkhateib vd., 1987; Ozdemir vd., 1999;
Aksu & Kaya 2001), enterobakteriacea bakterisinin limit degerler altinda oldugunu
bildirmislerdir. Sayimn (2018), farkli oranlarda kirmizi biber kullanarak {irettigi pastirma
orneklerinde maya-kiif sayisini 4.59-6.27 (log kob/g) arasinda degisen degerler aldiginm
ve maya-kiif sayisinin iizerinde kirmizi biberin etkisinin istatistiki olarak Onemli

olmadigini ifade etmistir.

Aksu & Kaya (2001a), Erzurum piyasasindan topladigi pastirma 6rneklerinin maya-kiif
sayisinin 2-5.76 (log kob/g) arasinda degistigini, Karabiyikli vd., (2015), yaptig
calismada pastirma Orneklerinin maya-kif sayisint 1-4.83 (log kob/g) arasinda
degistigini ve Oz vd., ise yaptig1 ¢alismada orneklerin maya-kif sayisini 2.30-6.42 (log
kob/g) arasinda degisen degerler aldigini bildirmistir. Daha 6nce yapilan galigmalar
dikkate alindiginda maya-kiif sayilar1 arasinda farkliliklar vardir. Yapmis oldugumuz
calismada maya-kiif degerlerindeki farkliliklarin kullanilan etlerden kaynaklandig:

distiniilmektedir.

Yapar (1993), pastirma iiretiminde alabalik kullandigi ¢aligmasinda 4 farkli ¢emen
formiilii kullanmistir. Balik pastirmalarinin maya-kiif degerini 2.2-10 x 10° (kob/g)
arasinda ve koliform bakterilerini 6.2 X 102 - 5.4 x 10° kob/g arasinda degisen degerler
aldigin belirtmistir.

Kabil (2019), farkli tuz igerikleri kullanilarak {iretilen pastirma cesitlerinin maya-kif

sayisint  3.48-7.07 log kob/g arasinda Enterobacteriaceae familyasina ait
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mikroorganizmalarin sayisini ise limit degerler araliginda bulundugunu bildirmistir.
Hazar (2018), pastirma cesitlerinde Enterobacteriaceae sayisini saptanabilir sinirin
altinda belirlemistir. Hazar vd., (2017), farkli kiirleme ajanlar1 ve kiirleme sicakliklari
kullanarak iirettikleri pastirma Orneklerinin maya-kif sayisim1 4.45-4.87 log kob/g
arasinda degisen degerler aldigini, Enterobacteriaceae sayisini ise (< 2 log kob/g)

buldugunu ifade etmistir.

Calismamiz kapsaminda inceledigimiz pastirma Ornekleri mikrobiyal agidan
degerlendirildiginde Tiirk Gida Kodeksi Et Uriinleri Tebliginde verilen limitler

igerisindedir.
4.4. Pastirma Orneklerine Ait Duyusal Ozelliklerin Sonuclari

Duyusal degerlendirme ise 20-60 yas araligindaki 20 farkli egitimli panelistlere
yaptirilmigtir. Panelistlerin pastirma 6rneklerinin goriintis, renk, koku, lezzet, gevreklik
ve genel kabul degerleri bakimindan degerlendirmeleri istenmistir. Degerlendirme

puanlari 1 ila 9 arasinda olup elde edilen sonuglar asagida tartisilmistir.

Pastirma orneklerinin goriiniis agisindan degerlendirildiginde panelistler tarafindan 7.30
ile 8.43 arasinda puan almistir. Panelistler goriiniis bakimindan en iyi degerlendirmeyi
8.43 ortalama ile AP Orneklerine verirken DP Orneklerinin ortalamasi 8.10, HP
orneklerinin ortalamasi ise 7.30 olarak tespit edilmistir. Panelistlerin goriisiine gére AP
pastirmas1 gorilinlisii en giizel pastirma olarak degerlendirilmistir. HP 6rneklerinin

gorliniis puani ise degerlendirme Kriterine gore iyi ile ¢ok iyi arasindadir.

Pastirma numuneleri renk acisindan degerlendirildiginde 7.00 ile 8.48 arasinda
degerlendirme puani almistir. Panelistler oOrneklerin renk bakimindan en 1iyi
degerlendirmeyi 8.48 ortalama ile AP 6rneklerine verirken DP Orneklerinin ortalamasi
7.80, HP 6rneklerinin ortalamasi ise 7.00 olarak tespit edilmistir. Panelistlerin goriisiine
gore AP pastirmas1 miikkemmele yakin renk 6zelligine sahiptir. HP 6rneklerinin renk

puani ise degerlendirme kriterine gore iyiye yakin olarak degerlendirilmistir.

Duyusal analizlerin koku degerlerinde ise panalistlerin ortalamasi 6.80 ile 8.12
arasindadir. Yine en yliksek degerlendirme puanlarint AP 6rnekleri almis ve ortalama
8.12 ile miikemmele yakin bir koku 6zelligine sahip oldugu degerlendirilmistir. DP

orneklerinin ortalamasi 7.40 iken, HP 6rneklerinin ortalamasi 6.80 ile iyiye yakindir.
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Ornekler lezzet bakimindan degerlendirildiginde ise AP pastirmasi 8.23 ile miikemmele
yakin bir ortalamaya sahiptir. Lezzet acisindan DP ve HP Ornekleri birbirine yakin
ortalama almistir. DP 6rnekleri 6.98, HP 6rnekleri ise 6.90 ortalama ile iyiye yakin bir

degerlendirme sonucu almistir.

Panelistler gevreklik olarak tiim Ornekleri birbirine yakin degerlendirmistir.
Numunelerin gevreklik degerleri ortalamasi 7.00 ile 7.80 arasinda tespit edilmistir.
Gevreklik degeri en iyi olan numune yine AP 6rnekleri olarak degerlendirilirken DP

ornekleri 7.05, AP 6rnekleri 7.00 ortalama ile iyi olarak degerlendirilmistir.

Duyusal analizin son kriteri olan genel kabul degerlendirmesinde ise orneklerin
ortalamasi 6.90 ile 8.20 arasindadir. Genel kabul olarak 8.20 miikemmele yakin AP
ornekleri degerlendirilmisken DP 6rnekleri 7.10 iyi, HP Ornekleri ise 6.90 ile iyiye

yakin bir ortalamaya sahiptir.

Yetimogullar: (2021), Ankara Erke¢ pastirmasi {izerine yapilan aragtirmasinda pastirma
orneklerinin duyusal analiz sonuglarindan goriiniis degerini 5.00- 6.00 arasinda degisen
puanlar aldigini, 6rneklerin goriiniis degerinde ise en az sirt pastirmasi alirken, en
yiksek puani ise kol pastirmasi 6rneklerinin aldigini bildirmistir. Lezzet degerleri
incelendiginde en cok begenilen pastirma tiirii kol pastirmasit olurken panelistler
tarafindan en az begenilen pastirma tiirii sirt pastirmasidir. Orneklerin renk degerleri
incelendiginde panalistler tarafindan rengi en ¢ok begenilen pastirma tiirii kol pastirmasi
iken en az begenilen sirt pastirmasi drneklerinin oldugu belirtilmistir. Koku degerleri
ortalama 5.284+0.40-6.06+0.29 arasinda degisen degerler aldig: bildirilmistir. Panelistler
tarafindan yapilan duyusal degerlendirme sonucunda genel begeni degeri en yiiksek

olan pastirma tiiriiniin kol pastirmasi oldugu ifade edilmistir.

Batman (2016), infrared kurutma teknolojisinin pastirma iiretiminin kalitesi iizerine
etkisini arastirdigi ¢alismada orneklerin duyusal analiz sonuglar1 incelendiginde lezzet
degerlerinin 2.00- 3.30 arasinda degisen degerler aldigini belirtmistir. Infrared kurutma
yontemi ile iiretimi yapilan pastirma Orneklerinde lezzet degerinin agik kurutma ve
klimali odada kurutma ydntemine gore panelistler tarafindan daha yiiksek puanlar
aldigim1 ifade etmistir. Renk degerinde ortalama 2.20-3.40 arasinda degerlerin
bulundugunu ve infrared kurutma ydntemi ile tiretilen pastirma orneklerinin diger iki
yonteme gore daha ¢ok begeni aldigini belirtmistir. Goriiniim degerlerini ortalama 2.10-

2.90 arasinda saptadigini, infrared kurutma yontemi ile {iretilen pastirmalarin diger iki
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yonteme gore daha ¢ok begenildigini ifade etmistir. Tekstiir degerlerini ise ortalama
olarak 2.00-3.50 arasinda bulundugunu, en iyi tekstiir degerine infrared kurutma
yontemi ile elde edildigini, klimali odalarda kurutma yontemi ile tiretilen 6rneklerin ise
acik havada kurutma yontemi ile iretilen pastirma Orneklerinden daha iyi tekstiirel

acidan daha ¢ok begenildigini agiklamistir.

Duyusal analiz sonucunda panelistler en iyi AP pastirmasini se¢misler bunda AP
pastirma Orneklerinin goriiniisii ve yagli olmasinin etkili oldugu diisiiniilmektedir. DP
ve HP Orneklerini ise birbirine yakin duyusal degerlendirme puanlar1 almistir. Hindi eti
ile liretimi yapilan pastirma drneklerinin renk parametreleri iyilestirildiginde daha tercih

edilebilir bir {irlin olacag: tespit edilmistir.
4.5. Pastirma Orneklerine Ait Tekstiir Ozelliklerin Sonuglari

Yapilan arastirma sonucunda pastirma Orneklerinin tekstiir profil analizinde sertlik
(hardness), dis yapiskanlik (adhesiveness), esneklik (springiness), i¢ yapiskanlik
(cohesiveness), sakisimsilik (gumminess), c¢ignenebilirlilik (chewiness) ve elastikiyet

(resilience) parametreleri degerlendirilmistir.

Tekstiir analizleri incelendiginde pastirma numuneleri arasinda bazi degerlerde
istatistiksel anlamda bir fark bulunmasada hindi eti ile iiretilen pastirma 6rneklerinin
tekstiirel degerlerinin Kayseri piyasasindan temin edilen DP ve AP pastirma
orneklerinin arasinda istatistiksel olarak fark oldugu goriilmistir. Analizi yapilan
pastirma Orneklerinde sertlik degeri 11564 g - 160119 arasinda tespit edilmistir. Sertlik
degeri en diisiik AP ornekleri iken en yiiksek DP orneklerinde tespit edilmistir. Hindi
pastirmasmin sertlik degeri bu iki numune arasinda (14534 @) bulunmustur. Dis
yapigkanlik degerinde en diisiik hindi pastirmasi 6rneklerinde (-5.923 g. sn) tespit
edilmistir. En disik ise AP numunelerinde (-1.365 ¢. sn.) tespit edilmistir. Tim
pastirma numunelerinin esneklik degerleri biririne ¢ok yakin (0.05-0.06) tespit
edilmistir. I¢ yapiskanlik degerlerine bakildiginda ise hindi pastirmasi (0.727) en az
degere sahip iken en yiikksek degere AP numunelerinde (0.861) rastlanmistir.
Sakizimsilik degerleri incelendiginde en yiiksek degere DP o6rneklerinde (12858), en
diisiik degere ise AP oOrneklerinde (9953) rastlanmistir. Cignenebilirlik degerleri
incelendiginde ise en iyi deger hindi eti ile tretilen pastirmada (535.649) tespit
edilmistir. Daha sonra sirasi ile AP ve DP (600.511- 657.711) orneklerinde tespit
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edilmistir. Elestikiyet degerlerinde ise AP ve DP ornekleri ayni (0.42) iken, hindi
pastirmasi bu iki numuneden daha diisiik (0.33) degerlere sahip oldugu tespit edilmistir.

Pastirma orneklerinde TPA degerlerinin farklilik gdstermesinin sebeplerini liretimde
farkl1 et g¢esitlerinin kullanimi ve tretim asamasindaki metot farkliliklarindan

kaynaklandigini soyleyebiliriz.

Tekstiir analizinde 6rnekleri sikistirmak igin gerekli olan maksimum kuvvet “sertlik”
parametresini ifade etmektedir (Akkose vd., 2018). Manda eti ile iiretilen pastirma
orneklerinin kalite 6zelliklerinin arastirildigi bir arastirmada yapilan tekstiir analizinde
cignenebilirlik degerleri kusgdmii pastirmalarinda 36.89 N, sirt pastirmalarinda 25.56
N, sekerpare pastirmalarinda 22.23 N boh¢a pastirmalarinda 15.31N ve kiirek
pastirmalarinda ise 12.51 N olarak bulunmustur (Akkose vd., 2018).

Ekmekgi (2012), pastirma iiretiminde farkli tuz oranlarinin kullaniminin pastirmalarin
tekstiirel Ozelliklerine etkisini inceledigi bir ¢alismada pastirma Orneklerinin
cignenebilirlik degerlerinin 22.26-30.84 N arasinda oldugunu ifade etmistir. Kuzu but
eti ile tiretimi yapilan kuru kiirlenmis et tirliniiniin incelendigi bir diger aragtirmada ise
tekstiir profil analiz sonuglarinda numunelerin ¢ignenebilirlik degeri 3.54 N olarak

bulunmustur (Villalobos-Delgado vd., 2014).

Et iirlinlerinde yag oraninin tesktiire etkisinin incelendigi bir arastirmada et {irlinlerine
havu¢ ve limon lifi katarak yag orani azaltigmis ve bu et iriinlerine (hamburger)
yaptiklar1 tekstiir analizlerinde %0 ve %2 lif igeren et {irlinlerinin yag orani
yiikseltildiginde yapiskanlik, c¢ignenebilirlilik ve sertlik paramdegerlerinde azalis
oldugunu saptamiglardir ( Soncu vd., 2015).

Kus (2018), farkli sigir etlerinden {iretimi yapilan pastirma 6rneklerinde sertlik degerini
ortalama olarak 21.05-26.32 arasinda tespit etmistir. Sertlik degeri en yiiksek olan
hayvan cinsi Montofon (26.32) tespit edilmisken, en diisiik sertlik degerine 21.05 ile
Angus cinsi hayvan cinsinde tespit edildigi bildirilmistir. Kas gruplarma bakildiginda
Ise 26.66 ile sertlik degeri en yiiksek kas grubu kontrfile tespit edilmis iken, en diisiik
sertlik degeri 21.32 ile trang kas grubunda bulundugu ifade edilmistir.

Yetimogullar1 (2021), Ankara Erke¢ pastirma c¢esitlerinin kalitesini belirledigi
arastirmasinda pastirma Orneklerinde sertlik degerini ortalama olarak 36.73+8.12-

77.01+11.65 arasinda hesapladigini bildirmistir. Sertlik degeri en yiiksek kol pastirma
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orneklerinde bulundugunu, en diistik sertlik degerine ise but pastirma orneklerinde tespit
edildigini bildirmistir. Elastikiyet degerlerinin 0.65+0.08- 0.78+0.03 arasinda oldugu, en
diisiik elastikiyet degerine sahip pastirma oOrneklerinin but pastirmasi, en yiiksek
elastikiyet degerine ise kol pastirma Orneklerinde tespit edildigini bildirmistir. I¢
yapigkanlik degerinin 0.64+0.05- 0.754+0.04 arasinda tespit edildigini, en diisiik degerin
dos pastirmasinda, en yiiksek degerin ise kol pastirmasinda bulundugunu ifade etmistir.
Gamsilik degerlerinin ortalamasina bakildiginda 25.53+5.04 - 57.71£8.38 arasinda
oldugu, en diisiik gamsilik degerinin but pastirma 6rneklerinde, en yiiksek gamsilik
degerinin kol pastirma oOrneklerinde oldugunu, c¢ignenebilirlilik degerlerinin
ortalamasinin 17.20+3.67 - 45.28+7.08 arasinda, en diisiik dos pastirmasi, en yiiksek kol
pastirma Orneklerinde tespit edildigini bildirmistir. Esneklik degerinin ise 0.27+0.04
0.35+0.03 arasinda oldugunu, en diisiik esneklik degerine sirt pastirma orneklerinde, en

yiiksek esneklik degerine ise kol pastirma drneklerinde tespit edildigini bildirmistir.

Batman (2016), pastirma iiretiminde farkli kurutma yontemlerinin arastirildigi
calismasinda pastirma Orneklerinde sertlik degerlerini 16.33-32.21 N arasinda,
yapigkanlik degerlerini 64.10-84.84 arasinda, sakizimsilik degerlerini 24.41-27.69
arasinda, elastikiyet degerlerini 1.52—1.70 mm arasinda ve ¢ignenebilirlik degerlerini
25.99-30.52 arasinda tespit ettigini belirtmistir. Cignenebirligi ve yapiskanligi en
yiiksek olanin acik kurutma yontemi ile iiretilen pastirma Orneklerinin oldugunu

bildirmistir.
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4.6. Bu Calisma Sonunda Ortaya Cikan Baz1 Oneriler

1. Hindi gbgiis etinden iiretilen pastirma, sigir etinden iiretilen diger pastirma 6rnekleri
ile benzer nem igerigine sahiptir. Geleneksel yontemler ile Tiirk Gida Kodeksinin

belirledigi nem degerlerine sahip hindi pastirmasi iiretilebilmektedir.

2. Pastirma iiretiminde su aktivitesi degerleri lriinlerin tuz igeriginden oldukca
etkilenmektedir. Su aktivitesi sigir eti ile {lretilen pastirma oOrneklerinde benzer
degerlere sahip iken, hindi etinden iiretilen pastirmalarda daha diisiik seviyelerde

kalmaktadir. Tuz igeriginin artmasi ile su aktivitesi hizli bir diisiik gostermektedir.

3. Pastirmada pH diisiisii diger et irlinlerine gore daha sinirhi seviyededir. Analizi
yapilan pastirma 6rneklerinin pH degeri 5.50°nin ilizerinde olup pastirma standartlarina

uygundur.

4. Tuz igeriginin yiiksek olmasi pastirma Orneklerinde kiil miktarin1 etkilemektedir.
Hindi pastirmasi 6rneklerinin tuz miktarinin yiiksek olmasi, kiil miktarmin da yiiksek

olmasina sebep olmaktadir.

5. Protein analizi sonucunda pastirma Orneklerinde protein orani en yiiksek hindi
pastirma Orneklerinde tespit edilmistir. Bu sonu¢ yapmis oldugumuz calisgmamizi
destekler niteliktedir. Protein miktar1 yiiksek bir et olan hindi etini pastirma gibi sevilen
bir et iirlinlinde degerlendirmek besleyici degeri yliksek bir et iiriinii gelistirilmesini

saglayacaktir.

6. Yapilan arastirmalar sonucunda hindi etinden iiretilen pastirma Orneklerinin yag
miktar1 beklenilen seviyededir. Calismanin bir diger amaci diisiik yag icerikli yiiksek
besleyici degeri olan bir iirlin gelistirmektir. Analiz sonuglari yag igerigininde

bekledigimiz seviyede oldugunu gostermistir.

7. Duyusal analiz degerlendirmesinde renk 6zelligi tiiketicilerin begenisi i¢in onemli
kriterler arasindadir. Pastirmalarda kullanilan et {riinlinlin renk degerlerine etkisi
coktur. Sigir etinden {iretilen pastirma ornekleri kirmizi iken hindi etinden iiretilen
pastirma 6rnekleri kirmizi pembe arasinda kalmistir. Tuz igeriginin L* degerlerine etkisi
gozlenmistir. Tuz seviyesi yliksek olan hindi pastirmasinda parlaklik daha fazla tespit
edilmektedir. Renk kriterleri arasinda olan a* ve b* degerleri hindi etinin renginden

kaynakl1 olarak sigir etlerine oranla diisiik degerlerde tespit edilmistir.



77

8. Tekstiirel analiz sonucglart degerlendirildiginde iiretimi yapilan hindi pastirmasi
ornekleri Kayseri piyasasindan temin edilen pastirma Orneklerine gore ¢ignenebilirlik
acisindan daha iyi sonuglar vermistir. Bu sonu¢ hindi eti ile iiretimi yapilan

pastirmalarin emilim ve sindirilebilirlik 6zelliklerini artiracaktir.

9. Duyusal kalite parametreleri olan goriiniis, koku, lezzet, gevreklik ve genel kabul
edilebilirlik pastirma o6rneklerinde onemli farkliliklar gosterebilmektedir. Yapilan
calisma esnasinda tiiketiciler antrikot pastirmasini duyusal olarak daha ¢ok tercih

ederken hindi pastirmasinin tercih edilme seviyesi dilme pastirmasi ile ayn1 seviyededir.
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EKLER

EK 1:
Panelist Ad1 Soyadi: Tarih:

Tadima baslamadan once ve tadim esnasinda Ornekler arasinda bir Onceki 6rnekten
ag1zinizda kalan tadi su ve kraker ile giderin.

Her bir 6rnek ve duyusal karakteristik icin belirtilen skaladan bir numara kodlamay1
unutmayin.

Ornek GOriiniis Renk Koku Lezzet Gevreklik Genel
kodu kabul
edilebilirlik
AP
DP
HP

Degerlendirme Skalasi:

9. Mitkemmel
8. Cok iyi
7. 1yi

6. Ortanin sti

5. Orta

4. Ortanin alt1

3. Koti

2. Cok koti

1. Son derece kotii

EK NOTLAR
KATILIMINIZ iCiN TESEKKUR EDERIZ.
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