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Ülkemizde parça halinde ifllenen çi¤ et ürünlerinden
olan past›rma, s›¤›r karkaslar›n›n belirli bölgelerinden
ç›kar›lan etlerin özel yöntemlerle tuzlan›p, kurutulmas› ve
çemenlenip tekrar kurutulmas› ile elde edilen bir et
ürünüdür (1-6). Past›rman›n menflei Orta Asya
Türkleri’ne ait olup, Selçuklular taraf›ndan Anadolu’ya
getirilmifltir ve yüzy›llardan beri ülkemizde sevilerek
tüketilmesiyle de geleneksel ve milli bir et ürünü haline
gelmifltir (6).

Past›rma üretiminin ilk aflamas› "kürleme" olup,
kürleme maddesi olarak tuzun yan›s›ra nitrit ve nitrat da
kullan›lmaktad›r. Kürleme maddesi olarak nitrat
kullan›ld›¤›nda nitrat›n nitrite indirgenmesi için nitrat
redüktaz aktivitesine sahip bakterilere ihtiyaç
duyulmaktad›r (7-10). Nitrat redüktaz, intraselüler bir
enzim olup nitrat› nitrite indirgemektedir (11,12).

Micrococcaceae (Micrococcus/Staphylococcus) familyas›
üyelerinden parça halinde kür edilmifl et ürünlerinde de
nitrat redüktaz, katalaz (+), lipolitik ve proteolitik
özelliklerinden dolay› yararlan›labilece¤i bildirilmifltir
(7,8,10,13-21). Parça halinde ifllenen kür edilmifl
kurutulmufl et ürünlerinde laktik asit bakterilerinin de
starter kültür olarak kullan›labilece¤i belirtilmektedir
(8,18,19,20,22,23). Laktik asit bakterilerinin lipolitik ve
proteolitik aktivitelerinin olmas›, bu bakterilerin kür
aromas› oluflumunda da rol oynad›klar›n› göstermektedir
(12,24).

Past›rma, tuzlama (kürleme) ve kurutma prensibi ile
üretilen ve do¤al floraya ba¤l› k›smi bir fermantasyonun
söz konusu oldu¤u bir et ürünüdür. Bu nedenle ülkemizde
fermente et ürünlerinde oldu¤u gibi past›rma üretiminde
de starter kültür kullan›m imkanlar›n›n araflt›r›lmas›n›n
gerekli oldu¤u vurgulanm›flt›r (6). Past›rma üretiminde
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Özet: Araflt›rmada üç farkl›  starter kültür preparat›n›n (Staphylococcus carnosus, Staphylococcus carnosus + Lactobocillus pentosus
ve Staphylococcus xylosus + Lactobacillus sakei) past›rman›n son ürün özelliklerine etkileri incelenmifltir. Üretimde NaCl, KNO3,
glukoz ve sakkaroz kullan›larak kuru kürleme uygulanm›fl ve starter kültürler kürleme maddeleri ile birlikte ete ilave edilmifltir.
Kullan›lan starter kültürler past›rmalar›n toplam aerobik mezofilik, Micrococcus/Staphylococcus ve laktik asit bakteri say›lar› üzerinde
etkileri olmufltur. Enterobacteriaceae say›s› genellikle saptanabilir s›n›r›n alt›nda (<100 CFU/g) bulunmufltur. Staphylococcus xylosus
+ Lactobacillus sakei kullan›larak üretilen past›rmalarda di¤er gruplara göre daha düflük pH, kal›nt› nitrit ve nitrit/nitrat miktarlar›
belirlenmifltir. Bu starter kültür preparat›n›n +a* de¤eri üzerinde de olumlu etkileri saptanm›flt›r.

Anahtar Sözcükler: Past›rma, Staphylococcus xylosus, Lactobacillus sakei, Lactobocillus pentosus, Nitrit, Nitrat 

The Effect of Starter Culture Use in Past›rma Production  on the Properties of End Product

Abstract: The effects of three different starter preparations (Staphylococcus carnosus, Staphylococcus carnosus + Lactobocillus
pentosus and Staphylococcus xylosus + Lactobacillus sakei) on the end product of past›rma were investigated. In the production of
past›rma samples, dry curing was performed using NaCl, KNO3, glucose and saccarose, and starter culture was added together with
curing compounds to the meat. The starter culture used affected the counts of total aeophilic mesophilic Micrococcus/Staphylococcus
and lactic acid bacteria. The Enterobacteriaceae counts were generally  found to be  below the detectable level (<100 CFU/g). The
past›rma samples manufactured with Staphylococcus xylosus + Lactobacillus sakei had lower pH, residual nitrite and nitrite/nitrate
than other past›rma samples. In addition, this culture preparation had positive effects on the +a*  values of past›rma samples.
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starter kültür kullan›m› ile ilgili ilk araflt›rmay› yapan
Katsaras ve ark., (19) bu amaçla üç farkl› deneme
yürütmüfllerdir. Birinci denemede iki kürleme kar›fl›m›n›n
etkisi incelenmifl ve sonuçta nitrat ve nitrit kullan›larak
üretilen past›rmalar aras›nda önemli farkl›l›klar›n
olmad›¤›n›, ancak kürleme maddesi olarak nitritin
kullan›ld›¤› past›rmalar›n daha yüksek a* de¤eri gösterdi¤i
ve bu sonucun duyusal analizlerle korelasyon halinde
oldu¤unu tespit etmifllerdir. ‹kinci denemede ise starter
kültürler (L.curvatus+S.carnosus ticari kar›fl›k kültür; M.
varians monokültürü) kullan›larak daha kaliteli past›rma
üretilebildi¤i, her iki kültürün nitrat redüktaz aktivitesi
aç›s›ndan farkl›l›k gösterdi¤i ve en iyi renk sonuçlar›n›
starter kültür olarak M.varians’›n kullan›ld›¤› past›rmalar›n
verdi¤i belirlenmifltir. Üçüncü denemede ise tuz miktar›
azalt›lm›fl ve starter kültürlü ve kültürsüz past›rmalar
üretilmifltir. Deneme sonucunda starter kültür
kullan›lmas› halinde tuz miktar›n›n azalt›lmas›n›n kaliteyi
olumlu yönde etkiledi¤i, mikrokok ve stafilokoklar›n renk
oluflumunu h›zland›rd›¤› ve stabiliteyi art›rd›¤›, laktik asit
bakterilerinin ise pH'y› düflürerek konsistens üzerinde
olumlu etkide bulundu¤u belirlenmifltir. Katsaras ve ark.,
(20) taraf›ndan yap›lan di¤er araflt›rmada tuzlama ve
kurutman›n bakteriyel faaliyet üzerinde önemli etkisinin
oldu¤u tespit edilmifltir. Araflt›rmada laktik asit bakterileri
ile mikrokok ve stafilokoklar›n say›s›nda kurutma
sonunda önemli derecede art›fl oldu¤u da saptanm›fl ve
Enterobacteriaceae familyas› üyelerinin üretim esnas›nda
düflük aw ve sarm›sa¤›n bakterisit etkisi nedeniyle kuvvetli
bir flekilde inhibe oldu¤u da belirlenmifltir. 

Ülkemizde üretilen past›rmalarda renk arzu edilen
düzeyde olmad›¤› gibi aroma problemleri ile de
karfl›lafl›lmaktad›r. Bu aç›dan, past›rma üretiminde starter
kültür kullan›larak hem arzu edilen rengin oluflumu
sa¤lanacak hem de aroma bak›m›ndan daha zengin
past›rmalar üretilecektir. Starter kültürler arac›l›¤›yla
üretim prosesini kontrol alt›nda tutmak ve böylelikle
duyusal özellikler ve mikrobiyolojik stabilite aç›s›ndan
standart ve kaliteli past›rmalar üretmekte mümkün
olacakt›r. Bu araflt›rmada, üç farkl› ticari preparat
kullan›lm›fl ve bunlar›n son ürün kalitesine etkileri fiziksel,
kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal analizler yap›larak
belirlenmifltir.

Materyal ve Metot

Past›rma üretiminde materyal olarak kullan›lan s›¤›r
M.longissimus dorsi kaslar› kullan›lm›flt›r. Araflt›rmada

starter kültür olarak CHR HANSEN, Rudolf Müller
(Almanya) firmas›ndan temin edilen BactofermTM C-P-77
(Staphylococcus carnosus), BactofermTM C-P-77 S
(Staphylococcus carnosus + Lactobocillus pentosus) ve
BactofermTM B-FM (Staphylococcus xylosus +
Lactobacillus sakei) kullan›lm›flt›r. 

Past›rma üretimi için temin edilen M. longissimus
dorsi kaslar› ikiye bölünmüfl ve bir karkasdan 4 parça
past›rmal›k et elde edilmifltir. Bir karkasdan elde edilen 4
parça etten biri kontrol olarak kullan›lm›fl, di¤er üçü ise
ayr› ayr› Staphylococcus carnosus, S. carnosus +
Lactobocillus pentosus ve Staphylococcus xylosus + L.
sakei ile muamele edilmifltir. Starter kültürler kürleme
kar›fl›m› ile birlikte üretici firman›n önerileri
do¤rultusunda (25 g/100 kg et) ilave edilmifltir.
Past›rmalar kuru kürleme metoduna göre üretilmifl ve
kürlemede 1kg et için 50 g kürleme kar›fl›m› (47,250g
NaCl, 0,750 g KNO3, 1,00 g Glukoz, 1,00 g Sakkaroz)
kullan›lm›flt›r. 

L. dorsi kaslar› enine ikiye bölünüp, kaba ya¤ ve ba¤
dokular› temizlendikten sonra 4-5 yar›k aç›larak
flaklanm›flt›r. 1.kürlemede past›rmal›k etler farkl› ticari
kültürler ile muamele edilmifltir. Starter kültür
kullan›lmayan etler ise kontrol grubu olarak
de¤erlendirilmifltir. Herbir parça ayr› ayr› küvetlerde
kürlenmifltir. 1.kürleme 6-7ºC’de 30 saat süreyle yap›lm›fl
ve flaklar›n üst k›sma gelmesine dikkat edilmifltir. 2.
kürlemede etler, flaklar› alta gelecek flekilde ters
çevrilerek ayn› s›cakl›kta 14 saat süreyle daha
kürlenmifltir. Kürlemeden sonra etler, 15-20 saniye
çeflme suyunda y›kanm›flt›r. 1. kurutma ifllemi 15±1 ºC’de
ve %80±2 nisbi rutubetli ortamda 4 gün (96 saat)
süreyle yap›lm›flt›r. 1.Bask› (So¤uk Denkleme) için etlerin
yüzeyleri yüksek nem çekme özellikli ka¤›t havlularla
kaplanm›fl ve bu flekilde bask›ya al›nan etler 7±1 ºC’de 17
saat bekletilmifltir. Bask›da 1kg et için 25kg a¤›rl›k
kullan›lm›flt›r (6,25). 2. kurutma, 1. bask›dan al›nan
etlerin 20±1ºC’de ve %70±2 nisbi rutubetli ortamda 3
gün süreyle bekletilmesi ile gerçeklefltirilmifltir. Kas
yüzeyleri tekrar ka¤›t havlularla sar›lm›fl ve 25±1 ºC’de 7
saat süreyle 2. bask›da bekletilmifltir. 3. kurutmada ise
kaslar 20±1 ºC’de ve %70±2 nisbi rutubetli ortamda 24
saat kurutulmufltur. Bask› ve kurutma ifllemleri
tamamlanm›fl etler daha önce haz›rlanm›fl çemen hamuru
içerisinde 7±1ºC’de 22 saat süreyle yat›r›lm›flt›r. Bu süre
sonunda kal›n çemenli etler ç›talar üzerine al›narak ayn›
s›cakl›kta 4 gün daha bekletilmifltir. Daha sonra etlerin
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yüzeylerindeki çemen inceltilerek (2-3 mm) 15±1ºC’de ve
%70±2 nisbi rutubette 2 gün, 18±1 ºC ‘de ve %65±2
nisbi rutubette 1 gün, 20±1 ºC’de ve %60-65 nisbi
rutubette 7 gün kurutulmufltur (6). Çemen hamuru,
450g ö¤ütülmüfl ve ince elekten elenmifl buy otu tohumu
unu (Trigonella foenum graecum), 50g Tip I bu¤day unu,
350g soyulmufl ve mutfak robotunda ezilmifl sarm›sak,
75g ac› toz k›rm›z› biber, 75g tatl› toz k›rm›z› biber ve
0,02g g›da boyas› (Poncreu 4R, Food Red 7, Cl 16255)
üzerine 1200ml çeflme suyu ilave edilerek laboratuvar tipi
yo¤urucuda haz›rlanm›flt›r (25). 

Toplam aerobik mezofilik bakteri, laktik asit bakteri,
Enterobacteriaceae, Enterococcus say›lar› Baumgart ve
ark., (26)'na, Micrococcus/Staphylococcus say›s› Rödel ve
ark.,(27)'na, maya-küf say›s› ise Anon., (28)'a göre
saptanm›flt›r. L*, a* ve b* de¤erleri Minolta (CR-200,
Minolta Co, Osaka, Japan) kolorimetre cihaz› kullan›larak
tespit edilmifltir (29,30). Örneklerin nem, kurumadde,
kül miktarlar›, Thiobarbitürik asit (TBA) say›s› ve pH
de¤erleri Gökalp ve ark.,(31) taraf›ndan verilen
yöntemlere göre, ham ya¤ ve ham protein miktarlar›
Ockermann (32) ve Gökalp ve ark.,(31)'e göre, nitrit,
toplam nitrit/nitrat ve tuz miktar›n›n belirlenmesi
Tauchman (33) ve Kaya (34) taraf›ndan verilen
yöntemlere göre, protein tabiat›nda olmayan azotlu
madde (NPN) miktar›n›n belirlenmesi Anon., (35)'a,
kollagen miktar› Tauchman (33)'a göre tespit edilmifltir.
Myofibriler fragmentasyon indeksi ise Olson ve ark., (36)
ve Çankaya (25) taraf›ndan verilen metoda göre
yap›lm›flt›r.

Araflt›rma flansa ba¤l› tam bloklar deneme plan›na
göre kurulmufl ve üç tekerrürlü (üç grup) olarak
yürütülmüfltür. Veriler paket program (SAS, 1990)
kullan›larak varyans analizine tabi tutulmufl, önemli
bulunan varyasyon kaynaklar›na ait ortalamalar Duncan
Çoklu Karfl›laflt›rma Testi ile karfl›laflt›r›lm›flt›r (37).

Araflt›rma Bulgular› ve Tart›flma

Past›rma üretiminde kullan›lan etlerde ve
Staphylococcus carnosus, Staphylococcus carnosus +
Lactobacillus pentosus, Staphylococcus xylosus +
Lactobacillus sakei ticari starer kültür preparatlar›
kullan›larak üretilen past›rmalar ile starter kültür
kullan›lmadan üretilen past›rmalarda tespit edilen toplam
aerobik mezofilik bakteri (TAMB), laktik asit bakteri
(LAB), Micrococcus/Staphylococcus (M/S),

Enterobacteriaceae, Enterococcus ve maya-küf say›lar›
Tablo 1’de, varyans analizinde önemli bulunan TAMB, LAB
ve M/S say›lar›na ait ortalamalar›n Duncan çoklu
karfl›laflt›rma test sonuçlar› da Tablo 2'de verilmifltir.
Di¤er araflt›rma verilerinde oldu¤u gibi bu sonuçlardan da
past›rmada floraya a¤›rl›kl› olarak laktik asit bakterileri ile
mikrokok ve stafilokoklar›n hakim oldu¤u
anlafl›lmaktad›r. Past›rma ile ilgili araflt›rmalarda TAMB
say›s›n›n 106-108 CFU/g, M/S say›s›n›n 103-107, LAB
say›s›n›n 104-105 CFU/g aras›nda oldu¤u belirtilmifltir
(38-46).

Kürleme maddesi olarak nitrat veya nitrit kullan›larak
üretilen past›rmalarda toplam aerobik bakteri, M/S ve
LAB say›lar›n›n kurutma sonunda maksimum düzeye
ulaflt›¤› Katsaras ve ark., (20) taraf›ndan belirtilmifltir.
Aksu (46) kürleme maddesi olarak nitrit ve nitrat
kullanarak üretti¤i starter kültürlü ve kültürsüz
past›rmalarda mikrobiyolojik geliflmenin 2.kurutma
sonunda maksimim düzeye ç›kt›¤›n›, starter kültürlü
örneklerde belirlenen de¤erlerin daha yüksek oldu¤unu
belirlemifltir. 

Enterococcus say›s› past›rma üretiminde kullan›lan
hammaddeler ile üretilen starter kültürlü ve kültürsüz
past›rmalarda saptanabilir s›n›r›n alt›nda bulunmufltur. Bu
veriler ile Özdemir ve ark., (44) ve Aksu (46) taraf›ndan
yap›lan araflt›rma verileri paralellik göstermektedir. 

Enterobacteriaceae üyeleri düflük aw ve pH de¤erlerine
hassas mikroorganizmalard›r (7). Past›rma üretiminde
tuzlama ve kurutma sonucu aw'nin düflmesi nedeniyle bu
mikroorganizmalar inaktive olmaktad›r. Bu nedenle
past›rmalarda belirlenen Enterobacteriaceae say›s›
past›rma üretiminde kullan›lan hammaddelerden daha
düflük (genelde <102 CFU/g) bulunmufltur (Tablo 1).
Özdemir ve ark., (44) past›rmalarda Enterobacteriaceae
say›s›n› <2.00x102-104 CFU/g, Kaya ve Aksu (45) ise
<100 CFU/g olarak tespit etmifllerdir.

Starter kültürlü ve kültürsüz past›rmalar›n maya-küf
say›lar› <4.00-5.53 logCFU/g aras›nda de¤iflmifltir (Tablo
1). Say›mlar s›ras›nda floraya genellikle mayalar›n hakim
oldu¤u tespit edilmifltir. Bu konuda yap›lan araflt›rmalarda
maya-küf say›s› genelde 103-106 CFU/g aras›nda
bulunmufltur (38,43,46,47). 

Past›rma üretiminde kullan›lan etlerin baz› kimyasal
analiz sonuçlar› Tablo 3'de, üretilen past›rmalar›n baz›
kimyasal analiz sonuçlar› ise Tablo 4’de verilmifltir. 
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Past›rma üretiminde kullan›lan monokültür ve kar›fl›k
kültürlerin past›rmalar›n nem, ham ya¤, toplam kül, tuz,
ham protein, protein tabiat›nda olmayan azotlu madde
(NPN), kollagen miktarlar› ile TBA say›s› ve myofibriler
fragmentasyon indeksi (MFI) üzerinde önemli etkilerinin

olmad›¤› (P>0.05), ancak kal›nt› nitrit (P<0.01),
nitrit/nitrat (P<0.05) ve pH (P<0.01) de¤erlerini
etkiledi¤i belirlenmifltir. Past›rmalar›n nem oran›
%41,25-46,18 aras›nda de¤iflmifltir. Past›rma ile ilgili
yap›lan di¤er araflt›rmalarda da nem oran›n›n genelde
%40,00'›n üzerinde oldu¤u belirtilmifltir (19,25,38,
40,42,48-51). 

Kontrol grubu ve starter kültürlü past›rmalarda
belirlenen nitrit, nitrit/nitrat ve pH de¤erlerine ait
ortalamalar›n Duncan çoklu karfl›laflt›rma test sonuçlar›
Tablo 5'de verilmifltir. Araflt›rmam›zda kullan›lan
kültürlerde bulunan S.carnosus ve S.xylosus nitrat
redüktaz aktivitesine sahip olup nitrat› nitrite
indirgemektedirler. Kontrole göre starter kültürlü
past›rmalar›n kal›nt› nitrit miktarlar›n›n düflük olmas›
muhtemelen S.carnosus ve S.xylosus'un nitriti
indirgeyebilme özelliklerinden kaynaklanmaktad›r.
Nitekim, Geisen ve ark., (13) et ürünlerinde kullan›lan
mikrokok ve stafilokoklar›n nitriti indirgeyerek son
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Grup TAMB M/S LAB Enterococcus Enterobacteriaceae Maya-küf
Say›s› Say›s› Say›s› Say›s› Say›s› Say›s›

Hammadde 1 6,49 3,30 2,30 <2,00 2,95 3,60
(Et) 2 6,82 3,60 2,30 <2,00 4,55 3,70

3 7,92 4,08 2,00 <2,00 4,15 4,00

Kontrol 1 7,43 7,65 6,65 <2,00 <2,00 <4,00
(Past›rma) 2 6,48 6,90 3,85 <2,00 <2,00 <4,00

3 7,54 7,02 6,08 <2,00 2,04 <4,00

S.carnosus 1 7,54 7,84 6,42 <2,00 <2,00 <4,00
(Past›rma) 2 6,60 7,87 6,95 <2,00 <2,00 <4,00

3 6,70 7,69 7,09 <2,00 2,10 <4,00

S.carnosus+ 1 7,23 7,48 6,79 <2,00 <2,00 4,00
L.pentosus 2 6,94 7,15 6,90 <2,00 <2,00 5,00
(Past›rma) 3 6,85 7,15 6,74 <2,00 <2,00 <4,00

S.xylosus+ 1 8,08 8,40 8,28 <2,00 <2,00 <4,00
L.sakei 2 8,52 8,37 8,35 <2,00 <2,00 5,53
(Past›rma) 3 7,43 7,62 7,85 <2,00 <2,00 <4,00

Tablo 1. Hammaddeler ile Üretilen Starter
Kültürlü ve Starter Kültürsüz
Past›rmalar›n Mikrobiyolojik Analiz
Sonuçlar›.

Starter Kültür n TAMB Say›s› M/S Say›s› LAB Say›s›
(Log CFU/g) (Log CFU/g) (Log CFU/g)

Kontrol 3 7,15 ab 7,19 b 5,58 b

S. carnosus 3 6,95 b 7,80 a 6,82 ab

S. carnosus +L. pentosus 3 7,01 b 7,26 b 6,81 ab

S. xylosus + L. sakei 3 8,01 a 8,13 a 8,16 a

Ayn› harfle iflaretlenmifl ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farks›zd›r (P>0.05).

Tablo 2. Kontrol Grubu ve Starter Kültürlü
Past›rmalar›n TAMB, M/S ve LAB
Say›lar›na Ait Ortalamalar›n Duncan
Çoklu Karfl›laflt›rma Test Sonuçlar›.

Tablo 3. Past›rma Üretiminde Kullan›lan Etlerin Baz› Kimyasal Analiz
Sonuçlar›. 

Grup 1 2 3

Nem (%) 73,44 70,02 72,21
Ham Ya¤ (%) 3,06 3,02 3,15
Ham Protein (%) 22,00 25,28 23,90
NPN (%) 2,29 1,97 2,30
Kül (%) 1,02 0,99 1,00
TBA Say›s› (mgMA/kg) 0,28 0,03 0,15
MFI De¤eri 55,5 61,8 58,1
Kollagen Miktar›(g/100g) 3,17 3,19 3,17
pH 5,71 6,03 5,92



üründeki kal›nt› nitrit miktar›n› düflürdü¤ünü
belirtmifllerdir. Ayr›ca laktik asit bakterisi içeren
kültürlerle üretilen past›rmalarda pH'n›n di¤er örneklere
göre biraz daha düflük olmas› nedeniyle nitritin daha iyi
parçaland›¤› düflünülmektedir. Bu nedenlerle
araflt›rmam›zda da starter kültürlü örneklerde kal›nt›
nitrit ve nitrit/nitrat miktarlar› kontrol grubu örneklerden
daha düflük bulunmufltur. Soyutemiz ve Özenir (52),
taraf›ndan yap›lan araflt›rmada past›rmalarda kal›nt› nitrit
miktar› ortalama 15,95 ppm, kal›nt› nitrat miktar›
ortalama 80,02 ppm, kal›nt› nitrit/nitrat miktar› ise 1,40-
296,97 ppm aras›nda belirlenmifltir. El-Khetaib ve ark.,
(39) yapt›klar› araflt›rmada nitrit miktar›n› ortalama 12
ppm, nitrat miktar›n› ise ortalama 400 ppm olarak tespit
etmifllerdir. Son üründe kal›nt› nitrit ve nitrit/nitrat
miktar›n›n belirlenen limitleri aflmas› sa¤l›k aç›s›ndan
zararl› olup önemli problemlere neden olabilmektedir
(53). 

Araflt›rmada kullan›lan laktik asit bakterisi içeren
kar›fl›k starter kültür preparatlar›n›n pH düflüflünde
etkileri olmufltur. Kontrol grubu past›rmalarda pH de¤eri
laktik asit bakterisi içeren kültürlerle haz›rlanan
past›rmalar›n pH de¤erinden daha yüksek bulunmufltur.
Starter kültür olarak sadece S. carnosus ticari kültürün
kullan›ld›¤› past›rmada ortalama pH de¤eri de kontrol
grubu de¤erine yak›nd›r. S.carnosus + L.pentosus
kullan›larak üretilen past›rmalara ait ortalama pH de¤eri
kontrol grubuna ait de¤erden istatistiki bak›mdan önemli

(P<0.05) derecede düflük bulunmufltur. En düflük pH
de¤eri S. xylosus + L. sakei içeren kar›fl›k kültür
kullan›larak üretilen past›rmalarda saptanm›flt›r (Tablo 5).
Bu sonuç bu preparatta bulunan L.sakei'nin past›rma
üretim aflamalar›nda daha h›zl› ço¤alarak yüksek say›lara
ç›kmas›yla aç›klanabilir. Past›rma konusunda yap›lan
araflt›rmalarda pH de¤erinin 5,4-6,0 aras›nda oldu¤u
belirtilmifltir (25,38,39,40,44,45,49). Leistner (54) ise
kaliteli bir past›rmada pH'n›n 5,5'in alt›na düflmemesi
gerekti¤ini bildirmifltir.

Past›rma üretiminde kullan›lan hammaddelerde L*
de¤erleri 33,32-38,72, a* de¤erleri 16,68-24,75 ve b*
de¤erleri 4,45-9,02 aras›nda de¤iflmifltir. Belirlenen L*
de¤erleri, normal özellikteki s›¤›r etinde belirlenen
de¤erlerle uygunluk göstermifltir (30,55,56). Starter
kültür kullan›larak üretilen past›rmalar›n 1-2 mm
kesitinde belirlenen L*, +a* ve +b* de¤erleri Tablo 6'da
verilmifl ve starter kültürlü past›rmalar›n renk de¤erleri
starter kültür kullan›lmadan üretilen past›rmalar›n kesit
renk de¤erlerinden k›smen yüksek bulunmufltur (Tablo
6). Bu sonuçlardan kullan›lan starter kültürlerin past›rma
rengi üzerinde istatistiki olarak önemli bulunmasa da
etkilerinin oldu¤u anlafl›lmaktad›r. Özellikle
S.xylosus+L.sakei ticari starter kültür preparat›n›n
kullan›ld›¤› past›rmalarda k›rm›z› renk yo¤unlu¤unu ifade
eden +a* de¤eri kontrol grubunda belirlenen +a*
de¤erinden 1-4 birim fazlad›r. Bu sonuç bu preparattaki
S.xylosus'un nitrat redüktaz aktivitesinin daha yüksek
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Tablo 4. Hammaddeler ile Üretilen Starter Kültürlü ve Kültürsüz Past›rmalarda Tespit Edilen Baz› Kimyasal De¤erler.

Kontrol S.carnosus S.carnosus+L.pentosus S.xylosus+L.sakei

Grup 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3

Nem (%) 46,18 41,25 45,49 45,76 43,04 44,77 44,06 41,79 41,79 45,94 45,64 41,99

H.Ya¤ (%) 7,20 5,90 4,00 5,12 5,36 6,07 4,30 5,54 3,87 4,43 6,92 5,50

H.Protein (%) 39,15 45,92 45,35 42,30 43,99 43,08 44,25 47,06 47,02 43,19 41,80 45,60

NPN (%) 4,66 4,83 5,02 4,86 4,49 5,00 4,94 5,00 5,22 4,95 4,03 5,25

Kül (%) 5,69 6,75 5,96 6,75 6,42 6,10 7,23 6,32 6,65 5,86 5,82 5,93

Tuz (%) 4,98 5,64 5,31 5,69 5,20 5,16 6,07 5,03 5,36 4,87 5,04 5,26

TBA Say›s›a 2,12 2,46 2,07 1,35 1,82 2,40 2,24 2,26 1,55 0,95 1,46 2,40

MFI De¤eri 66,2 66,9 83,9 63,7 69,0 91,2 65,6 67,2 83,9 66,2 70,5 85,3

Kollagenb 3,58 4,03 3,88 3,57 4,06 4,05 3,44 4,09 4,02 3,56 4,05 4,07

Nitritc 21,20 18,27 21,26 21,05 18,22 11,03 18,49 8,53 19,24 8,50 9,92 9,07

Nitrit/Nitratc 111,57 102,32 91,64 81,54 83,03 26,74 66,64 46,16 75,75 41,04 41,26 23,16

PH 5,94 5,89 6,11 5,90 5,87 5,97 5,79 5,73 5,96 5,64 5,62 5,80

a: mgMalonaldehit/kg, b: g/100g, c: ppm.



Grup
Starter Kültür Renk De¤erleri

1 2 3

Kontrol L* 37,35 43,22 43,14
a* 36,53 38,00 39,70
b* 16,67 19,54 18,50

S.carnosus L* 43,68 41,19 43,75
a* 39,99 37,21 37,88
b* 20,04 15,82 19,32

S.carnosus+L.pentosus L* 41,96 37,70 39,03
a* 40,50 38,08 41,12
b* 18,72 16,07 16,22

S.xylosus+L.sakei L* 43,25 42,52 36,56
a* 40,07 39,67 38,12
b* 18,94 18,15 14,98

oldu¤unu göstermektedir. Kontrol past›rmalarda
belirlenen renk de¤erleri Aksu ve Kaya (57) taraf›ndan
tüketime haz›r past›rmalarda belirlenen renk
de¤erlerinden de genelde yüksek bulunmufltur. Katsaras
ve ark., (19) taraf›ndan L. dorsi kas›ndan üretilen
past›rmalarda 4,5 mm kesit yüzeyde yapt›klar›
ölçümlerde üretim aflamas› süresince nitrat kullan›lan
past›rmalarda L* de¤erinde belirgin bir azalma oldu¤unu
ve dolay›s›yla renk tonunun koyu alana kayd›¤›n›
belirlemifllerdir. 

Sonuç

Past›rma üretiminde kullan›lan starter kültürlerin
past›rman›n kimyasal bileflimi ve baz› kalitatif kriterleri
üzerinde genelde önemli etkileri olmam›flt›r. Ancak, pH
de¤eri laktik asit bakterisi içeren kar›fl›k kültürlü
past›rmalarda daha düflük bulunmufltur. Kar›fl›k kültürler
aras›nda ise pH de¤erini en fazla S.xylosus+L.sakei
kültürü düflürmüfltür. Yine bu kültürün kullan›ld›¤›
past›rmalarda kal›nt› nitrit/nitrat miktar› daha düflük
bulunmufltur. Sonuç olarak, past›rmaya S.xylosus+L.sakei
kar›fl›k starter kültürünün daha iyi adapte oldu¤u
anlafl›lm›flt›r.
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Starter Kültür n Nitrit (ppm) Nitrit/Nitrat (ppm) pH

Kontrol 3 20,24 a 151,84 a 5,97 a

S. carnosus 3 16,11 ab 63,77 b 5,91 ab

S. carnosus +L. pentosus 3 12,43 bc 62,76 b 5,86 b

S. xylosus + L. sakei 3 9,16 c 35,15 c 5,69 c

Ayn› harfle iflaretlenmifl ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farks›zd›r (P>0.05).

Tablo 5. Starter Kültürlü ve Kültürsüz
Past›rmalar›n Nitrit, Nitrit/Nitrat ve
pH De¤erlerine Ait Ortalamalar›n
Duncan Çoklu Karfl›laflt›rma Test
Sonuçlar›.

Tablo 6. Starter Kültürlü ve Kültürsüz
Past›rmalar›n 1-2 mm Kesit
Yüzeylerinde Tespit Edilen L*, +a*
ve +b* De¤erleri.
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