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Past›rma üretimi ilk kez Orta Asya Türkleri taraf›ndan
yap›lm›fl olup, Selçuklular taraf›ndan Anadolu’ya
getirilmifltir. Past›rma, as›rlard›r Türkiye'de üretilen et
ürünleri aras›nda kendine özgü nitelikleri ile oldukça
önemli bir yere sahiptir. Yüzy›llard›r  ülkemizde üretilmesi
ve  sevilerek tüketilmesiyle de geleneksel ve milli bir et
ürünü haline gelmifltir (1,2). Günümüzde past›rma
üretimi büyük bir ço¤unlukla küçük iflletmelerde ustalar›n
bilgi birikimi ve becerisine ba¤l› olarak do¤al koflullarda ve
geleneksel yöntemlerle yap›lmaktad›r. Bu nedenle
standart ve kaliteli ürün üretilememektedir (2,3). 

Ülkemizde past›rma konusunda yap›lan araflt›rmalar
daha çok past›rman›n bileflimi ile ilgilidir. Alperden ve
ark., (4) taraf›ndan yürütülen araflt›rmada past›rmalarda
su miktar›n›n %37,75-60,90, pH de¤erinin ise 5,2-5,8
aras›nda de¤iflti¤i tespit edilmifltir. Y›ld›r›m (5) taraf›ndan
yap›lan araflt›rmada ise, su miktar› ortalama %43,46, ya¤
miktar› %5,89 ve pH de¤eri 5,93 olarak belirlenmifltir.
El-Khetaib ve ark., (6) Almanya'da piyasadan temin
ettikleri past›rma örneklerinin çemen k›s›mlar›nda toplam
bakteri say›s›n›n 2x105-8x107 kob/g, laktik asit bakteri
say›s›n›n 6x104-1x108 kob/g aras›nda de¤iflti¤ini ve
incelenen örneklerin hem çemen hemde et k›s›mlar›nda
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Özet : Araflt›rmada Erzurum piyasas›nda 6 farkl› iflletmeden al›nan 48 past›rma örne¤i analiz edilmifltir. Past›rmalarda yap›lan
mikrobiyolojik analizler sonucunda floraya laktik asit bakterileri ile Micrococcus ve Staphylococcus cinsi bakterilerin hakim oldu¤u
anlafl›lm›flt›r. Micrococcus/Staphylococcus say›s› 4,00-7,45 log kob/g, laktik asit bakteri say›s› 3,75-7,89 log kob/g ve maya-küf say›s›
<2,00-5,76 log kob/g aras›nda tespit edilmifltir. Enterobacteriaceae, koliform grubu bakteri ve E. coli say›lar›n›n genellikle
saptanabilir s›n›r›n alt›nda oldu¤u belirlenmifltir. C.perfringens say›s›n›n 44 örnekte <1,00 log kob/g oldu¤u ve örneklerin Salmonella,
C.botulinum ve L.monocytogenes içermedi¤i saptanm›flt›r. Örneklerde nem miktar› %38,98-51,51, tuz miktar› %2,74-9,36, kal›nt›
nitrit 0,93-11,59ppm ve kal›nt› nitrit/nitrat 39,35-522,35 ppm aras›nda de¤iflti¤i, pH de¤erinin ise 5,68-6,08 aras›nda oldu¤u
belirlenmifltir. 1-2 mm kal›nl›¤›nda dilimlenmifl past›rmalar›n L* de¤eri 32,05-50,00, a* de¤eri 13,66-36,63 ve b* de¤eri 6,67-
20,54 aras›nda bulunmufltur. Ayr›ca incelenen kriterler aç›s›ndan iflletmeler aras›nda çok  önemli farkl›l›klar bulunmad›¤› tespit
edilmifltir.

Anahtar Sözcükler: Past›rma, Nitrit, Nitrat, Micrococcus/Staphylococcus, Laktik Asit Bakteri, Patojen Flora

Some Microbiological, Chemical and Physical Characteristics of
Past›rma Marketed in Erzurum

Abstract : In this study, 48 past›rma samples collected from 6 different retailers were examined. It is concluded that lactic acid
bacteria, Micrococcus and Staphylococcus were found to be dominant in the flora. From the microbiologic analyses,
Micrococcus/Staphylococcus, lactic acid bacteria, yeast and mould counts were determined as  4.00-7.45 log CFU/g, 3.75-7.89
logCFU/g, <2.00-5.76 logCFU/g respectively.  Enterobacteriaceae, coliform bacteria and E. coli were found to be generally under
the detectable level (<100 CFU/g). C. perfringens were <1.00 logCFU/g  in 44 samples. Salmonella, C. botulinum and L.
monocytogenes were not found in any sample. For the chemical results of the past›rma samples, 38.98 - 51.51% of moisture, 2.74-
9.36% of salt, 0.93-11.59ppm of  residual nitrite and 39.35-522.35 ppm of residual nitrite/nitrate were found. The  pH values
were 5.68-6.08. The L*, a* and b* values of 1-2 mm slices of past›rma samples were found to be 32.05-50.00, 13.66-36.63 and
6.67-20.54 respectively. With respect to the criteria investigated, no significant differences were determined among  the retailers.

Key Words: Past›rma, Nitrite, Nitrate, Micrococcus/Staphylococcus, Lactic Acid Bacteria, Pathogen Flora



Pseudomonas, Enterobacteriaceae ve küf say›lar›n›n
saptanabilir s›n›r›n alt›nda (<102 kob/g) oldu¤unu
belirlemifllerdir. Araflt›r›c›lar past›rma örneklerinde
ortalama 12 ppm (2-58) nitrit, 400 ppm (50-980) nitrat,
%6,5 (%4,5-8,5) tuz oldu¤unu, pH'n›n ise ortalama  5,5
(5,2-6,1) oldu¤unu tespit etmifllerdir. Do¤ruer ve ark.,
(7) Konya'da tüketime sunulan past›rma bilefliminde
%46,67 su, %40,47 ham protein, %3,95 ya¤, %6,89
kül, %6,15 tuz bulundu¤unu,  pH'n›n ise ortalama  5,88
oldu¤unu tespit etmifllerdir. Ayn› araflt›r›c›lar past›rmada
genel canl› mikroorganizma say›s›n› ortalama 1,2x107

kob/g, koliform grubu bakteri say›s›n› 2,8x103 kob/g,
Micrococcus/Staphylococcus say›s›n› 7,8x105 kob/g ve
maya-küf say›s›n› 1,2x105 kob/g olarak belirlemifllerdir.
Soyutemiz ve Özenir (8) taraf›ndan yap›lan araflt›rmada
Bursa piyasas›ndan temin edilen past›rmalarda kal›nt›
nitrit miktar› ortalama 15,95 ppm , kal›nt› nitrat miktar›
da ortalama 80,02 ppm, kal›nt› nitrit/nitrat miktar› ise
1,40-296,97 ppm aras›nda belirlenmifltir.

Özdemir ve ark., (9) taraf›ndan yap›lan piyasa
araflt›rmas›nda past›rma örneklerinde dominant floray›
Lactobacillus ile Micrococcus ve Staphylococcus cinsi
bakterilerin oluflturdu¤u saptanm›flt›r. Araflt›r›c›lar
past›rmalarda aerob mezofil bakteri ve laktobasil say›s›n›
104-108 kob/g, Micrococcus/Staphylococcus say›s›n› 104-
107 kob/g, Enterobacteriaceae, Enterococcus,
Pseudomonas ve küf say›s›n› <2.0x102-104 kob/g ve
maya say›s›n› <2.0x102-105 kob/g olarak belirlemifllerdir.
Ayr›ca bu araflt›rmada past›rmalarda Salmonella’n›n
bulunmad›¤› belirtilmifltir. Araflt›rmada,  örneklerin pH
de¤erleri ortalama 5,50,  aw de¤erleri 0,89 olarak
belirlenmifltir. 

Ülkemizde past›rma üretiminin yayg›n olarak
gerçeklefltirildi¤i illerden biriside Erzurum'dur. Ancak
bugüne kadar Erzurum'da üretilen past›rmalar hakk›nda
herhangi bir araflt›rma yap›lmam›flt›r. Bu araflt›rma
Erzurum'da üretilen past›rmalar›n baz› fiziksel, kimyasal
ve mikrobiyolojik özelliklerini belirlemek amac›yla
planlanm›fl ve yürütülmüfltür.

Materyal ve Metot

Araflt›rmada materyal olarak Erzurum piyasas›nda
tüketime sunulan past›rmalar kullan›lm›flt›r. 6 farkl›
iflletmeden (A,B,C,D,E, ve F iflletmeleri) haftada bir örnek
olmak üzere 8'er örnek al›nm›fl ve toplam 48 örnek
analize tabi tutulmufltur.

Toplam aerobik mezofilik bakteri, laktik asit bakteri,
Enterobacteriaceae say›mlar› ile Salmonella ve C.
botulinum aranmas› Baumgart ve ark., (10)'na,
Clostridium perfringens, Staphylococcus aureus, koliform
grubu bakteri, Escherichia coli ve maya-küf say›s› Gökalp
ve ark., (11)'na, Micrococcus/Staphylococcus say›s› Rödel
ve ark., (12)'na, Listeria monocytogenes Schmidt (13) ile
McClain ve Lee, (14)'e göre saptanm›flt›r. L*, a* ve b*
de¤erleri Minolta (CR-200, Minolta Co, Osaka, Japan)
kolorimetre cihaz› kullan›larak tespit edilmifltir (15).
Örneklerin nem ve pH de¤erleri Gökalp ve ark., (11)
taraf›ndan verilen yöntemlere göre, nitrit, toplam
nitrit/nitrat ve tuz miktar›n›n belirlenmesi ise Tauchman
(16) taraf›ndan verilen yönteme göre yap›lm›flt›r.

Bulgular ve Tart›flma

Alt› farkl› iflletmeden temin edilen örneklerde yap›lan
mikrobiyolojik analizlere ait bulgular Tablo 1, 2, 3, 4, 5
ve 6'da verilmifltir. Örneklerin toplam aerobik mezofilik
bakteri say›lar›n›n  5,00-8,39 log kob/g aras›nda de¤iflti¤i
tespit edilmifltir. Tablolardan da görüldü¤ü gibi toplam
aerobik mezofilik bakteri say›s› aç›s›ndan iflletmeler
aras›nda önemli farkl›l›klar söz konusu de¤ildir. Past›rma
örneklerinin Micrococcus/Staphylococcus say›lar› ise 4,00-
7,45 log kob/g aras›nda de¤iflmifltir. Bu sonuçlar past›rma
floras›nda Micrococcus ve Staphylococcus cinsine ait
türlerin önemli bir grup oldu¤unu göstermektedir. Konya
ve Ankara'da tüketime sunulan past›rmalarla  ilgili
araflt›rmalarda da benzer sonuçlar elde edilmifltir (7,9).
Past›rma floras›nda önemli di¤er mikroorganizma grubu
laktik asit bakterileridir. ‹ncelenen örneklerin sadece bir
tanesinde (E iflletmesine ait 1 no'lu örnek) say›
saptanabilir s›n›r›n alt›nda (<100 kob/g) bulunmufltur
(Tablo 5). Di¤er örneklerde ise say› 2,78-7,89 log kob/g
aras›nda bulunmufltur. A, B ve C iflletmelerine ait baz›
örneklerde 1.0x107 kob/g'den daha fazla laktik asit
bakterisi belirlenmifltir. El-Khetaib ve ark., (6) taraf›ndan
yürütülen piyasa taramas› sonucunda  da past›rmada
toplam bakteri say›s›n› primer olarak laktik asit
bakterilerinin oluflturdu¤u belirtilmifltir. D iflletmesine ait
örneklerin tümünde E ve F iflletmelerine ait örneklerin ise
ço¤unda laktik asit bakteri say›s›ndan daha fazla
Micrococcus/Staphylococcus belirlenmifltir. Bu sonuçlar
past›rma floras›nda Katalaz (+) koklar›n önemli bir paya
sahip oldu¤unu göstermektedir.
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Tablo 1. A ‹flletmesine Ait Mikrobiyolojik Analiz Sonuçlar›.

Örnek No.
Mikroorganizma

1 2 3 4 5 6 7 8

Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri  (log kob/g) 7,21 8,39 7,65 6,90 8,15 5,48 6,64 5,60

Micrococcus/Staphylococcus (log kob/g) 6,86 6,65 6,71 6,80 6,29 4,94 6,11 5,11

Laktik Asit Bakteri (log kob/g) 5,48 3,57 2,78 7,89 7,53 7,24 7,72 5,58

Enterobacteriaceae (log kob/g) <2,00 <2,00 <2,00 <2,00 <2,00 <2,00 2,00 2,70

Koliform Grubu Bakteri  (log kob/g) <1,00 <1,00 <1,00 <1,00 <1,00 <1,00 1,00 <1,00

E.coli (log kob/g) <1,00 <1,00 <1,00 <1,00 <1,00 <1,00 <1,00 <1,00

C.perfringens (log kob/g) <1,00 <1,00 <1,00 <1,00 1,48 <1,00 <1,00 <1,00

S.aureus (MPN/g) 93 3,6 29 <3 9,4 <3 <3 11

Maya-Küf  (log kob/g) 5,50 2,48 4,30 4,24 5,01 3,62 2,87 2,30

Tablo 2. B ‹flletmesine Ait Mikrobiyolojik Analiz Sonuçlar›.

Örnek No.
Mikroorganizma

1 2 3 4 5 6 7 8

Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri  (log kob/g) 6,27 7,37 5,00 7,69 6,69 6,63 7,67 5,95

Micrococcus/Staphylococcus (log kob/g) 5,89 6,43 4,66 6,83 5,83 6,09 5,30 5,90

Laktik Asit Bakteri (log kob/g) 6,08 5,52 4,15 4,67 6,78 7,38 7,31 7,63

Enterobacteriaceae (log kob/g) <2,00 <2,00 <2,00 <2,00 <2,00 <2,00 2,60 <2,00

Koliform Grubu Bakteri (log kob/g) <1,00 <1,00 <1,00 <1,00 <1,00 <1,00 1,30 <1,00

E.coli (log kob/g) <1,00 <1,00 <1,00 <1,00 <1,00 <1,00 <1,00 <1,00

C.perfringens (log kob/g) <1,00 <1,00 <1,00 <1,00 <1,00 <1,00 <1,00 <1,00

S.aureus (MPN/g) 3,6 7,4 3,6 15 <3 29 <3 93

Maya-Küf  (log kob/g) 4,53 <2,00 2,60 4,78 3,54 3,40 3,88 3,48

Tablo 3. C ‹flletmesine Ait Mikrobiyolojik Analiz Sonuçlar›.

Örnek No.
Mikroorganizma

1 2 3 4 5 6 7 8

Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri  (log kob/g) 5,61 7,05 6,18 6,04 6,81 7,37 5,90 5,63

Micrococcus/Staphylococcus (log kob/g) 4,48 5,27 5,05 5,74 5,48 6,94 4,70 4,48

Laktik Asit Bakteri (log kob/g) 3,60 5,66 6,50 5,61 6,16 7,65 7,31 6,50

Enterobacteriaceae (log kob/g) <2,00 <2,00 4,68 4,17 <2,00 <2,00 2,00 2,70

Koliform Grubu Bakteri  (log kob/g) <1,00 <1,00 1,60 1,00 <1,00 <1,00 1,00 <1,00

E.coli (log kob/g) <1,00 <1,00 <1,00 <1,00 <1,00 <1,00 <1,00 <1,00

C.perfringens (log kob/g) <1,00 <1,00 <1,00 1,30 1,48 <1,00 <1,00 <1,00

S.aureus (MPN/g) <3 <3 <3 20 <3 210 <3 210

Maya-Küf  (log kob/g) 2,70 4,36 3,54 4,18 4,66 3,79 2,48 2,85
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Tablo 4. D ‹flletmesine Ait Mikrobiyolojik Analiz Sonuçlar›.

Örnek No.
Mikroorganizma

1 2 3 4 5 6 7 8

Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri  (log kob/g) 7,58 6,69 6,86 7,93 6,70 7,72 5,70 5,18

Micrococcus/Staphylococcus (log kob/g) 7,15 6,15 6,45 6,57 6,36 6,68 5,48 4,00

Laktik Asit Bakteri (log kob/g) 7,01 5,26 4,18 3,86 6,23 5,65 5,26 3,58

Enterobacteriaceae (log kob/g) <2,00 <2,00 <2,00 <2,00 <2,00 <2,00 <2,00 <2,00

Koliform Grubu Bakteri  (log kob/gv) <1,00 <1,00 <1,00 <1,00 <1,00 1,30 1,00 <1,00

E.coli (log kob/g) <1,00 <1,00 <1,00 <1,00 <1,00 1,30 <1,00 <1,00

C.perfringens (log kob/g) <1,00 <1,00 <1,00 <1,00 <1,00 <1,00 <1,00 <1,00

S.aureus (MPN/g) 6,1 3,6 <3 21 <3 23 15 <3

Maya-Küf  (log kob/g) 3,95 4,66 4,67 4,38 2,00 3,55 3,67 <2,00

Tablo 5. E ‹flletmesine Ait Mikrobiyolojik Analiz Sonuçlar›.

Örnek No.
Mikroorganizma

1 2 3 4 5 6 7 8

Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri  (log kob/g) 6,78 5,04 6,56 5,18 5,30 5,89 6,45 5,61

Micrococcus/Staphylococcus (log kob/g) 6,13 5,04 6,63 5,25 5,26 4,34 5,81 5,08

Laktik Asit Bakteri (log kob/g) <2,00 2,78 4,28 3,30 4,28 4,61 6,15 6,20

Enterobacteriaceae (log kob/g) <2,00 3,00 <2,00 <2,00 <2,00 <2,00 2,00 <2,00

Koliform Grubu Bakteri  (log kob/g) <1,00 <1,00 <1,00 <1,00 <1,00 <1,00 <1,00 <1,00

E.coli (log kob/g) <1,00 <1,00 <1,00 <1,00 <1,00 <1,00 <1,00 <1,00

C.perfringens (log kob/g) <1,00 <1,00 <1,00 <1,00 <1,00 <1,00 <1,00 <1,00

S.aureus (MPN/g) <3 <3 3,6 15 <3 9,2 7,2 15

Maya-Küf   (log kob/g) 4,61 3,88 5,16 4,60 3,60 4,46 3,53 3,46

Tablo 6. F ‹flletmesine Ait Mikrobiyolojik Analiz Sonuçlar›.

Örnek No.
Mikroorganizma

1 2 3 4 5 6 7 8

Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri  (log kob/g) 7,60 5,36 6,70 5,83 7,64 6,74 6,85 7,08

Micrococcus/Staphylococcus (log kob/g) 7,45 5,00 5,52 5,56 6,27 6,17 5,00 6,09

Laktik Asit Bakteri (log kob/g) 4,76 4,76 4,81 5,30 6,98 5,11 6,14 6,93

Enterobacteriaceae (log kob/g) <2,00 2,30 <2,00 <2,00 4,04 <2,00 <2,00 2,70

Koliform Grubu Bakteri  (log kob/g) <1,00 <1,00 1,00 <1,00 4,03 <1,00 <1,00 <1,00

E.coli (log kob/g) <1,00 <1,00 <1,00 <1,00 <1,00 <1,00 <1,00 <1,00

C.perfringens (log kob/g) <1,00 <1,00 <1,00 <1,00 1,48 <1,00 <1,00 <1,00

S.aureus (MPN/g) 6,2 3,6 <3 9,2 3,6 9,2 43 20

Maya-Küf  (log kob/g) 5,76 4,43 5,68 5,73 5,25 4,75 3,36 4,70



Past›rmalarda Enterobacteriaceae ve koliform grubu
bakteri say›lar›n›n  genellikle saptanabilir s›n›r›n alt›nda
oldu¤u belirlenmifltir. C iflletmesine ait 2 örnekte  (3 ve 4
no'lu örnekler) 104 kob/g düzeyinde Enterobacteriaceae
tespit edilmifltir. Bu örneklerde say›n›n yüksek olmas›
muhtemelen nem oranlar›n›n yüksek (%50,45, %51,81)
olmas›ndan ileri gelmektedir. F iflletmesine ait 5 no'lu
örnekte %43,94 nem ve %4,42 tuz oranlar›na ra¤men
104 kob/g düzeyinde Enterobacteriaceae belirlenmifltir.
Özdemir ve ark., (9) Ankara piyasas›nda tüketilen
past›rmalarda Enterobacteriaceae say›s›n›n <2.0x102-
104 kob/g aras›nda de¤iflti¤ini belirtmifllerdir. Buna karfl›n
Krause ve ark., (17)  ülkemizde 19 past›rma örne¤i
üzerinde yapt›klar› çal›flmada, 8 örne¤in <102, 2 örne¤in
>102, 2 örne¤in >103, 3 örne¤in >104 ve 1 örne¤in ise
>106 kob/g düzeyinde Enterobacteriaceae içerdiklerini
tespit etmifllerdir. Di¤er taraftan El-Khetaib ve ark., (6)
inceledikleri 16 örnekte de say›n›n saptanabilir s›n›r›n
alt›nda (<100 kob/g) oldu¤unu belirtmifllerdir.

E.coli say›s› incelenen 48 örne¤in 47'sinde saptanabilir
s›n›r›n alt›nda (<100 kob/g) bulunmufltur. Bir örnekte (D
iflletmesine ait 6 no'lu örnek) ise say› 1.30 kob/g olarak
belirlenmifltir. Bu örnekte nem oran› %44,49, tuz oran›
%2,47, pH ise 6,08 olarak tespit edilmifltir.

Past›rma örnekleri C.perfringens, C.botulinum,
L.monocytogenes, Salmonella ve S.aureus yönünden de
analiz edilmifltir. C.perfringens say›s›  44 örnekte <10
kob/g, 1 örnekte 1,30 kob/g, 3 örnekte ise 1,48 kob/g
düzeyinde tespit edilmifltir. S.aureus say›s› 17 örnekte <3

MPN/g, 2 örnekte 210 MPN/g (C iflletmesine ait 6 ve 8
no'lu örnekler), 29 örnekte ise  3,6-93 MPN/g aras›nda
saptanm›flt›r. Buna karfl›n past›rma örneklerinin
C.botulinum, L.monocytogenes ve Salmonella
içermedikleri görülmüfltür. Bu sonuçlar past›rman›n bu
patojenler yönünden güvenilir oldu¤unu göstermektedir. 

Past›rma örneklerinde maya-küf say›s› <2,00-5,76
log kob/g olarak tespit edilmifltir. Past›rmalarda en
yüksek maya-küf say›s› F iflletmesine ait 1.örnekte
saptanm›flt›r. Past›rma örneklerinde tespit edilen maya-
küf say›lar› ile di¤er araflt›rma verileri aras›nda önemli bir
farkl›l›k görülmemektedir (7,9). 

Past›rma örneklerinin nem, tuz, nitrit, nitrit/nitrat
miktarlar› ile pH de¤erlerine ait bulgular Tablo 7, 8 ve
9'da verilmifltir.

Past›rmalarda nem miktar› %38,92-51,81 aras›nda
de¤iflmifltir. C iflletmesine ait 3 past›rma örne¤inde nem
miktar› %50'nin üzerinde bulunmufltur. Buna karfl›n nem
oran› B iflletmesine ait 4 örnekte %40'›n alt›nda
bulunmufltur. Past›rma üretimi ile ilgili  araflt›rmalar su
miktar›n›n genellikle %40'›n alt›na düflmedi¤i
do¤rultusundad›r (18,19,20). Past›rmalarda tuz miktar›
ise %2,74-9,36 aras›nda belirlenmifltir. Past›rmalarda en
yüksek tuz miktar› B iflletmesine ait 3 no'lu örnekte tespit
edilmifltir (Tablo 7). Tuz miktar› A  iflletmesine ait 1, D ve
F iflletmelerine ait 2'fler, B, C ve E iflletmelerine ait 5'er
örnekte %6'n›n üzerinde bulunmufltur. Do¤ruer ve ark.,
(7) piyasa taramas›nda tuz miktar›n›n ortalama 6,15
oldu¤unu, Yetim ve Çankaya (19), kuru kürleme ile
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Tablo 7. A ve B ‹flletmelerine Ait Kimyasal Analiz Sonuçlar›.

A ‹ fl l e tmes i B  ‹ fl l e tmes i
Örnek
No. Nem Tuz Nitrit Nitrit/Nitrat pH Nem Tuz Nitrit Nitrit/Nitrat pH

(%) (%) (ppm) (ppm) (%) (%) (ppm) (ppm)

1 46,63 4,99 7,85 83,43 5,75 40,73 7,48 1,30 368,98 5,85

2 48,92 6,57 11,59 36,35 5,84 47,06 8,18 1,30 359,47 5,91

3 44,96 4,38 7,21 43,38 5,92 44,12 9,36 0,93 433,42 6,07

4 47,72 6,54 6,24 43,07 5,97 39,83 6,50 2,56 522,35 5,96

5 44,54 5,59 2,29 36,44 5,70 44,14 5,95 8,66 63,85 5,75

6 45,24 5,44 4,08 68,00 5,98 39,39 5,10 4,19 75,78 5,71

7 46,59 3,98 7,16 58,76 5,82 39,66 5,87 9,93 92,66 5,76

8 48,40 5,12 3,27 122,54 5,74 38,92 6,19 4,88 73,34 5,78

Ort. 46,63 5,33 6,21 61,50 5,84 41,73 6,87 4,22 248,73 5,85



ürettikleri past›rmalarda tuz miktar›n›n %6,25-7,23
aras›nda de¤iflti¤ini belirlemifllerdir. Ya¤l› ve Ertafl (20) ve
Aksu (21) ise ürettikleri past›rmalarda tuz miktar›n›n
%6'n›n alt›nda oldu¤unu tespit etmifllerdir. Analize al›nan
çok say›da past›rma örne¤i hem nem  miktar› (42 örnek,
%88) aç›s›ndan hem de tuz miktar› (20 örnek, %42)
aç›s›ndan Past›rma Standard›na (TS 1071) uygun de¤ildir
(22). 

Ülkemizde de et ürünlerinde kal›nt› nitrit miktar›na ait
üst s›n›r›n kesinlikle belirtilmesi gerekti¤i  vurgulanmas›na
ra¤men günümüze kadar Past›rma  Standard›nda (TS
1071) bir de¤ifliklik yap›lmam›flt›r. Ancak, Türk G›da
Kodeksine göre past›rmalarda kal›nt› nitrit miktar›n›n 50

ppm olmas› gerekti¤i belirtilmifltir (23). Past›rmalarda
nitrit miktar› 0,93-11,59 ppm aras›nda tespit edilmifl
olup (Tablo 7, 8 ve 9),  Türk G›da Kodeksi'nde belirlenen
s›n›r›n alt›ndad›r. Örneklerin kal›nt› nitrit/nitrat miktarlar›
ise (NaNO2 olarak) 39,35-522,35 ppm aras›nda
belirlenmifltir. Soyutemiz ve Özenir (8) taraf›ndan yap›lan
araflt›rmada past›rmalarda kal›nt› nitrit miktar› ortalama
15,95 ppm (0-41,06 ppm), kal›nt› nitrit/nitrat miktar› ise
1,40-296,97 ppm aras›nda belirlenmifltir. El-Khetaib ve
ark.,(6) yapt›klar› araflt›rmada nitrit miktar›n› düflük
(ortalama 12 ppm), nitrat miktar›n› ise çok yüksek (12-
980 ppm,ortalama 400 ppm) bulmufllard›r. Aksu (21) ise
past›rma üretiminde starter kültür kullan›m›n›n üründe
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Tablo 8. C ve D ‹flletmelerine Ait Kimyasal Analiz Sonuçlar›.

C ‹ fl l e tmes i D ‹ fl l e tmes i
Örnek
No. Nem Tuz Nitrit Nitrit/Nitrat pH Nem Tuz Nitrit Nitrit/Nitrat pH

(%) (%) (ppm) (ppm) (%) (%) (ppm) (ppm)

1 49,66 5,62 2,98 54,13 5,85 49,20 5,62 5,00 270,50 5,94

2 46,96 6,91 9,77 103,29 5,84 48,57 5,08 5,13 258,48 5,89

3 50,45 6,70 2,02 43,46 5,68 41,13 3,23 2,20 331,06 6,01

4 51,81 6,42 1,21 204,50 5,68 43,97 7,13 1,27 349,60 6,04

5 45,46 7,07 6,55 83,73 5,75 43,99 5,01 7,03 226,28 5,93

6 39,91 5,62 7,09 52,47 5,89 44,49 2,47 3,74 245,99 6,08

7 51,48 5,36 5,27 164,37 5,70 47,05 5,44 2,88 130,71 5,85

8 48,99 7,07 8,59 75,04 5,66 47,72 6,03 1,18 190,98 5,68

Ort. 48,47 6,35 5,43 97,62 5,76 45,77 5,00 3,55 250,45 5,93

Tablo 9. E ve F ‹flletmelerine Ait Kimyasal Analiz Sonuçlar›.

E ‹ fl l e tmes i F  ‹ fl l e tmes i
Örnek
No. Nem Tuz Nitrit Nitrit/Nitrat pH Nem Tuz Nitrit Nitrit/Nitrat pH

(%) (%) (ppm) (ppm) (%) (%) (ppm) (ppm)

1 45,69 6,09 6,72 104,60 6,07 43,67 7,04 7,22 73,05 5,87

2 44,26 3,94 1,70 101,78 5,82 42,17 4,58 1,89 115,38 6,02

3 44,98 6,58 2,13 55,78 5,77 43,90 6,32 2,50 76,96 5,85

4 44,34 4,82 1,27 301,87 5,77 45,40 5,93 2,57 223,05 5,72

5 41,40 7,06 2,15 32,89 5,84 43,94 4,42 3,85 115,43 5,69

6 40,74 4,82 4,07 51,26 5,93 41,70 5,87 3,86 71,53 5,89

7 43,30 6,60 3,73 141,56 5,87 46,14 4,59 6,98 123,32 5,88

8 43,16 6,31 11,38 74,48 5,79 46,87 5,09 4,32 98,52 5,77

Ort. 43,48 5,78 4,14 108,03 5,86 44,22 5,48 4,15 112,16 5,84



kal›nt› nitrit ve nitrit/nitrat miktar›n› azaltt›¤›n› tespit
etmifl ve üretti¤i past›rmalarda nitrit/nitrat miktar›n›
belirlenen s›n›rlar›n alt›nda bulmufltur. Müller (24), ise
parça halinde ifllenen kür edilmifl kurutulmufl ürünlerde
ortalama nitrit miktar›n› 16,8 ppm, ortalama nitrit/nitrat
miktar›n› 138,5 ppm olarak tespit etmifltir.

Past›rma örneklerinde pH de¤eri 5,68-6,08 aras›nda
de¤iflmifltir. Past›rmalarda belirlenen pH de¤erleri yap›lan
çal›flmalarla uyumluluk göstermektedir (6,9,25). 

Past›rma ve past›rma gibi kür edilmifl et ürünlerinde
kür rengi nitritin indirgenmesi ile oluflan nitrik oksidin
(NO) myoglobin ile reaksiyonu sonucu oluflan
nitrosomyoglobinden kaynaklanmaktad›r (2). Bu
bak›mdan past›rman›n renk  yo¤unluklar›n› ifade eden  L*,
a* ve b* de¤erlerinin belirlenmesi önem arzetmektedir. L*
de¤eri aç›kl›k-koyuluk (siyah=0, beyaz=100), +a* de¤eri
k›rm›z›l›k ve +b* de¤eri ise sar› renk yo¤unluklar›n›  ifade
etmektedir (15).

Dilimlenerek tüketime haz›r hale getirilen
past›rmalarda tespit edilen L*, +a* ve +b* de¤erleri Tablo
10'da verilmifltir. L* de¤eri 32,05-50,00 aras›nda, +a*
de¤eri 13,66-36,63 aras›nda ve +b* de¤eri 6,67-20,54
aras›nda tespit edilmifltir. L* de¤eri 38 örnekte 30-40, 10
örnekte 40-50 aras›nda, a* de¤eri 3 örnekte 10-20, 29
örnekte 20-30, 16 örnekte ise 30-40 aras›nda
bulunmufltur (Tablo 10). Aksu (21) taraf›ndan üretilen
past›rmalarda tespit edilen L* de¤erleri ile araflt›rma
bulgular› paralellik gösterirken, araflt›rmada tespit
etti¤imiz +a* de¤erleri k›smen düflüktür. Aksu ve Kaya
(26) ise farkl› starter kültür kullanarak ürettikleri
past›rmalarda +a* de¤erinin 37,21-41,12 aras›nda
de¤iflti¤ini belirlemifllerdir. Yetim ve Çankaya (27) da
1/2cm kal›nl›¤›ndaki past›rmalarda L* de¤erinin 31,03-
33,13 ve +a* de¤erinin 9,47-10,21 aras›nda oldu¤unu
saptam›fllard›r.
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Tablo 10. A, B, C, D, E ve F  ‹flletmelerine Ait Past›rmalar›n 1-2mm Kesit Yüzey Renk De¤erleri.

A ‹flletmesi B ‹flletmesi C ‹flletmesi
Örnek
NO. L* +a* +b* L* +a* +b* L* +a* +b*

1 40,19 36,63 17,81 38,94 27,73 14,57 39,45 30,22 12,62

2 32,96 28,37 7,64 39,09 13,66 6,67 34,90 31,08 9,94

3 39,02 30,67 11,97 39,16 27,35 15,13 43,69 30,79 14,22

4 38,22 29,27 18,21 33,58 24,22 9,33 35,93 23,44 10,88

5 39,51 33,73 18,25 35,32 28,93 11,73 34,90 28,41 14,51

6 32,14 24,74 10,58 34,76 25,40 10,55 36,70 18,95 8,72

7 37,69 26,85 14,67 37,40 32,50 18,89 31,72 31,29 12,88

8 37,15 22,76 17,05 37,03 37,32 17,28 40,66 34,35 16,05

Ort. 37,11 29,13 14,52 36,91 27,14 13,02 37,24 28,57 12,48

D ‹flletmesi E ‹flletmesi F ‹flletmesi

1 34,30 31,47 13,70 33,18 24,35 12,49 33,07 29,13 13,05

2 33,65 26,25 7,51 46,24 27,40 17,18 50,00 25,24 20,54

3 42,92 22,35 10,68 36,18 30,38 16,12 32,05 25,77 9,99

4 34,32 27,11 9,86 37,90 28,47 17,64 37,70 35,14 17,89

5 35,48 24,37 13,09 30,34 32,38 10,13 37,17 34,92 17,63

6 42,76 29,88 16,56 33,68 29,94 12,49 36,92 26,19 13,80

7 33,17 29,90 13,05 32,20 21,89 11,13 42,30 28,12 17,35

8 37,15 22,76 12,05 46,14 14,67 12,69 40,74 33,42 19,09

Ort. 36,72 26,76 12,06 36,98 26,19 13,73 38,74 29,74 16,17



Sonuç

Sonuç olarak past›rmalar›n 103-107 düzeyinde laktik
asit bakterisi, 104-107 düzeyinde Micrococcus/
Staphylococcus içerdi¤i, Gram (-) floran›n ise düflük

oldu¤u saptanm›flt›r. Past›rmalar›n %88'inin %40'dan
daha fazla nem içerdi¤i ve bu yönüyle TS 1071'e uymad›¤›
belirlenmifltir. Ayr›ca past›rmalar›n %42'side tuz miktar›
aç›s›ndan yüksek olarak de¤erlendirilmifltir.
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