
Girifl

Past›rma üretiminde “kürleme” önemli bir aflama
olup, kullan›lan kürleme maddeleri ve kürleme metotlar›
son ürün kalitesi aç›s›ndan önemlidir. Et teknolojisinde
kürleme, üretimde tuz, nitrat veya nitrit veya her ikisinin
birlikte kullan›lmas› ve ürünün çeflidine göre di¤er baz›
kimyasal maddeler ve çeflitli baharatlar kat›larak üründe
görünüm, renk, tekstür, tat, aroma ve lezzet gibi
özellikleri iyilefltirmek ve dayan›kl›l›¤› art›rmak amac›yla
uygulanan ifllemdir (1,2). Past›rma üretiminde tuz ile
birlikte genellikle nitrat kullan›lmaktad›r (1). Ancak
kürleme maddesi olarak nitrat›n kullan›ld›¤› proseslerde
arzu edilen etkinin sa¤lanabilmesi için nitrat redüktaz

aktivitesine gereksinim vard›r (3,4).

Geleneksel bir Türk ürünü olan past›rman›n
üretiminde daha çok kuru kürleme yöntemi
uygulanmakla beraber (2,5,6), salamura kürleme
üzerinde de araflt›rmalar yap›lmaktad›r (7,8). Kuru
kürleme yöntemi uygulanarak üretilen past›rmalarda
starter kültürlerin etkileri araflt›r›lmas›na karfl›n
(5,6,9,10,11) salamurada starter kültürlerin davran›fl›
henüz araflt›r›lmam›flt›r. Bundan dolay› bu araflt›rmada
iki farkl› kürleme yöntemi (kuru ve salamura kürleme)
ve starter kültür kullan›m› faktör olarak seçilmifl ve
üretim aflamalar›nda fiziksel ve kimyasal analizler
yap›lm›flt›r. 
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Özet: Araflt›rmada, salamura ve kuru kürleme yöntemleri ile üretilen past›rmalarda  starter kültür (Staphylococcus
carnosus+Lactobacillus pentosus) kullan›m›n›n past›rman›n baz› kimyasal, fiziksel ve mikrobiyolojik özelliklerine etkileri incelenmifltir.
Kürleme yönteminin tuz, nitrit ve nitrit/nitrat miktarlar› üzerinde çok önemli (p<0,01), nem miktar› ve pH üzerinde ise önemli
(p<0,05) etkileri tespit edilmifltir. Starter kültür ise nitrit ve nitrit/nitrat miktarlar› üzerinde çok önemli derecede (p<0,01) etkili
olmufltur. Nem, tuz, nitrit, nitrit/nitrat ve protein tabiat›nda olmayan azotlu madde (NPN) miktarlar› üretim aflamalar›nda da çok
önemli (p<0,01) düzeyde de¤iflmifltir. Her iki kürleme yönteminde de hem starterli hem de kontrol grubu past›rmalarda tespit edilen
L* de¤erleri aras›nda farkl›l›k görülmezken (p>0,05), +a* de¤eri starter kültürlü örneklerde kontrole göre daha yüksek bulunmufltur
(p<0,01). Toplam aerobik mezofilik bakteri, laktik asit bakteri, Micrococcus / Staphylococcus say›lar› üzerinde kullan›lan starter
kültür ve üretim aflamalar›n›n çok önemli  (p<0,01) etkileri olmufltur. Bu bakteri say›lar› üzerinde kürleme metotlar›n›n ise etkili
olmad›¤› saptanm›flt›r. Enterobacteriaceae say›s› incelenen örneklerin tümünde saptanabilir s›n›r›n alt›nda (<100 kob/g) bulunmufltur.

Anahtar Sözcükler: Past›rma, Staphylococcus carnosus, Lactobacillus pentosus,kal›nt› nitrit, kal›nt› nitrit/nitrat, NPN, kuru ve
salamura kürleme

Production of Past›rma with Different Curing Methods and Using Starter Culture

Abstract: The effects of starter culture (Staphylococcus carnosus + Lactobacillus pentosus) on some physical, chemical and
microbiological properties of past›rma produced with brine and  dry curing methods were investigated. The curing method
significantly  affected the contents of salt, nitrite, nitrite/nitrate rate at the level of P<0.01, and on moisture and pH at the level of
P<0.05. The starter culture significantly affected (P<0.01) on nitrite, nitrite/nitrate rate. During production stages, significant
changes (P<0.01) in the contents of moisture, nitrite, nitrate, and non-protein nitrogen. +a* values of samples with starter culture
were higher  than the control group (P<0.01), while no difference was found in L* values between the control group and both
samples with starter and non-starter samples (p>0.05). Starter culture and production stages significantly affected (P<0.01) the
total aerobic mesophilic bacteria, lactic acid bacteria, and Micrococcus / Staphylococcus counts, while curing methods had no effect
upon them. The Enterobacteriaceae count was below detectable levels (<100 cfu/g) in all the samples.

Key Words: Past›rma, Staphylococcus carnosus, Lactobacillus pentosus, Residual Nitrite, Residual Nitrite/Nitrate, Non-protein
nitrogen, Brine and Dry Curing.
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Materyal ve Metot

Past›rma üretiminde s›¤›r M. longissimus dorsi kaslar›
kullan›lm›flt›r. L. dorsi kaslar› s›¤›r kesiminden 24 saat
sonra al›narak kaba ba¤ ve ya¤ dokular› temizlenmifltir.
Her bir L. dorsi kas› ikiye bölündükten sonra flaklama
yap›lm›fl, kürlemeye al›n›ncaya kadar 4 °C’de muhafaza
edilmifltir. Araflt›rmada starter kültür olarak CHR
HANSEN, Rudolf Müller (Almanya) firmas›ndan temin
edilen Bactoferm™ C-P-77 S (Staphylococcus carnosus +
Lactobacillus pentosus) kullan›lm›flt›r. 

Araflt›rmada üretilen past›rmalar iki farkl› kürleme
yöntemi (kuru ve salamura kürleme) ile kürlenmifltir.
Kürleme maddeleri olarak NaCl, KNO3, kürleme yard›mc›
maddeleri olarak da sakkaroz ve glukoz kullan›lm›flt›r.
Kuru kürlemede 1 kg et için 50 g kürleme maddesi (NaCl
47,25 g, KNO3 0,75 g, Glukoz 1,00 g, Sakkaroz 1,00 g)
kullan›lm›flt›r (11). Salamura kürlemede ise % 15’lik
salamura haz›rlanm›fl, 2/1 et/salamura oran›
uygulanm›flt›r (4). Her iki metotta da 6 °C’de 3 gün
kürleme yap›lm›fl ve starter kültürler bu aflamada ilave
edilmifltir. Kürleme aflamas›ndan sonra past›rma üretimi
Aksu (11)’ya göre yap›lm›flt›r.

Örneklerin nem ve pH de¤erleri Gökalp ve ark.,(12),
protein tabiat›nda olmayan azotlu madde (NPN) miktar›
Anon., (13)'a göre, tuz, nitrit, nitrit/nitrat miktarlar› ise
Tauchmann (14) ve Kaya (15) taraf›ndan verilen yönteme
göre belirlenmifltir. L*, a* ve b* de¤erleri (L*; L*=0,
siyah; L*=100, beyaz (koyuluk-aç›kl›k), a*; +a*=k›rm›z›,
-a*=yeflil ve b*; +b=sar›, -b*=mavi) Minolta (CR-200,
Minolta Co, Osaka, Japan) kolorimetre cihaz› kullan›larak
tespit edilmifltir (16). Araflt›rmada nem, pH, NPN

miktarlar› hammadde (A), kürleme sonu (B), ikinci
kurutma sonu (C) ve past›rmalarda (D), tuz, nitrit ve
nitrit/nitrat miktarlar› kürleme sonu (B), ikinci kurutma
sonu (C) ve past›rmalarda (D), L*, a* ve b* de¤erleri ise
sadece past›rmalarda belirlenmifltir.

Toplam aerobik mezofilik bakteri, laktik asit bakteri,
Enterobacteriaceae say›lar› Baumgart ve ark., (17)'na,
Micrococcus/Staphylococcus say›s› Rödel ve ark., (18)'na,
maya-küf say›s› ise Anon., (19)’ye göre saptanm›flt›r.
Mikrobiyolojik analizler hammadde (A), kürleme sonu
(B), ikinci kurutma sonu (C) ve past›rmalarda (D)
yap›lm›flt›r. 

Araflt›rma flansa ba¤l› tam bloklar deneme plan›na
göre 2x2 faktöriyel düzende kurulmufl ve iki tekerrürlü
(iki deneme) olarak yürütülmüfltür. Veriler paket
program (SAS, 1990) kullan›larak varyans analizine tabi
tutulmufl, önemli bulunan ana varyasyon kaynaklar›na ait
ortalamalar Duncan Çoklu Karfl›laflt›rma Testi ile
karfl›laflt›r›lm›flt›r (20).

Bulgular ve Tart›flma

‹ki farkl› kürleme yöntemi (kuru ve salamura) ve
starter kültür kullan›larak üretilen past›rmalar›n üretim
aflamalar›nda (hammadde, kürleme sonu, ikinci kurutma
sonu ve past›rma) tespit edilen nem, pH ve protein
tabiat›nda olmayan azotlu madde de¤erlerine ait
ortalamalar Tablo 1’de, kürleme sonu, 2. kurutma sonu
ve past›rmalarda tespit edilen tuz, nitrit, nitrat/nitrat
miktarlar›na ait ortalama de¤erler ise Tablo 2’de
verilmifltir.
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Kürleme Starter Hammadde Kürleme 2.Kurutma Past›rma
Yöntemi Kültür Sonu Sonu

Nem (%)
Kuru Kontrol 61,21 46,20 38,03
Kürleme Starterli 72,96 64,64 46,34 37,81
Salamura Kontrol 68,72 45,73 36,28
Kürleme Starterli 69,74 46,22 37,63

pH
Kuru Kontrol 5,75 5,66 5,64
Kürleme Starterli 5,70 5,66 5,66 5,65
Salamura Kontrol 5,75 5,67 5,75
Kürleme Starterli 5,71 5,68 5,75

Protein Tabiat›nda olmayan Azotlu Madde Miktar› (%)
Kuru Kontrol 2,73 4,16 5,29
Kürleme Starterli 2,58 2,64 3,95 5,36
Salamura Kontrol 2,41 4,25 5,50
Kürleme Starterli 2,25 4,92 4,88

Tablo 1. Past›rma Üretim Aflamalar›nda
Belirlenen Nem, pH ve Protein
Tabiat›nda Olmayan Azotlu Madde
Miktarlar›.



Nem miktar› üzerine uygulanan kürleme
yöntemlerinin çok önemli (p<0,01) etkilerinin oldu¤u
belirlenmifltir. Salamura kürleme yönteminin uyguland›¤›
örneklerde daha yüksek nem miktar› tespit edilmifltir. Bu
de¤er üzerinde üretim aflamalar›n›n da çok önemli
(p<0,01) etkilerinin oldu¤u saptanm›fl ve bu de¤erlere ait
Duncan çoklu karfl›laflt›rma test sonuçlar› Tablo 3’de
verilmifltir. Nem miktar› üzerinde denemede kullan›lan
starter kültürlerin ise önemli etkileri olmam›flt›r
(p>0,05). Nem miktar› üzerinde kürleme metodu x
üretim aflamas› interaksiyonu da çok önemli (p<0,01)
bulunmufl ve fiekil 1’de verilmifltir. Buna göre salamura
kürleme yönteminde kürleme sonunda daha yüksek nem
de¤eri tespit edilmifltir. Di¤er aflamalarda de¤erler
birbirine yak›n bulunmufltur. Tuz miktar› üzerine ise hem
kürleme yönteminin hemde üretim aflamalar›n›n çok
önemli (p<0,01) etkileri olmufltur. En yüksek tuz miktar›
ikinci kurutma sonunda tespit edilmifltir (Tablo 4). Tuz

miktar› üzerinde kürleme yöntemi x üretim aflamas›
interaksiyonu da çok önemli (p<0,01) derecede etkili
olmufltur (fiekil 2).

Tuz miktar› kuru kürleme yöntemi uygulanan
örneklerde salamura kürleme yöntemi uygulanan
örneklerden daha yüksek bulunmufltur (fiekil 2). Çankaya
(8) taraf›ndan yap›lan araflt›rma da da kuru kürleme ile
üretilen past›rmalarda tuz miktar›n›n salamura
kürlemeden daha yüksek oldu¤u belirtilmifltir (Tablo 3,
Tablo 4, fiekil 1, fiekil 2).

Past›rma üretiminde farkl› kürleme yöntemlerinin
uygulanmas› nitrit ve nitrit/nitrat miktar› üzerinde de
etkili olmufltur (p<0,01). Nitrit miktar› salamura
kürlemede, nitrat miktar›da kuru kürlemede daha yüksek
bulunmufltur. Yine bu parametreler üzerine üretim
aflamalar›n›n da çok önemli (p<0,01) etkileri tespit
edilmifltir. Nitrit ve nitrit/nitrat miktarlar› en yüksek
seviyeye ikinci kurutma aflamas›nda ulaflm›flt›r (Tablo 4).
Nitrit miktar› aç›s›ndan kürleme yöntemi x üretim aflamas›
interaksiyonu önemli (p<0,05) bulunmufl ve fiekil 3’den
de görüldü¤ü üzere salamura kürleme yöntemi hem ikinci
kurutma hem de son üründe daha yüksek nitrit miktar›
vermifltir. Ancak her iki kürleme yöntemi ile kürlenen
past›rmalarda da kal›nt› nitrit miktar› 50 ppm’in
alt›ndad›r. Üretilen past›rmalarda tespit edilen nitrit ve
nitrit/nitrat miktarlar› Türk G›da Kodeksi’nde (21) verilen
de¤erlerin alt›ndad›r. Nitrit/nitrat miktar› üzerinde de
üretim aflamas› x kürleme yöntemi interaksiyonunun da
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Kürleme Starter Kürleme 2.Kurutma Past›rma
Yöntemi Kültür Sonu Sonu

Tuz Miktar›  (%)
Kuru Kontrol 7,46 9,46 6,04

Kürleme Starterli 7,84 9,18 5,34

Salamura Kontrol 5,31 8,29 5,68

Kürleme Starterli 4,80 8,44 5,54

Nitrit Miktar› (ppm)

Kuru Kontrol 0,42 7,07 12,29

Kürleme Starterli 0,54 63,45 44,13

Salamura Kontrol 0,40 13,07 75,72

Kürleme Starterli 0,65 97,12 47,85

Nitrit/Nitrat Miktar› (ppm)

Kuru Kontrol 556,32 542,64 173,60

Kürleme Starterli 394,29 406,87 110,33

Salamura Kontrol 184,58 247,09 77,62

Kürleme Starterli 144,41 246,69 78,17

Tablo 2. Past›rma Üretim Aflamalar›nda
Belirlenen Tuz, Nitrit ve Nitrit/Nitrat
Miktarlar›.

Tablo 3. Past›rma Üretim Aflamalar›nda Tespit Edilen Nem ve NPN
De¤erlerine Ait Ortalamalar›n Duncan Çoklu Karfl›laflt›rma
Test Sonuçlar›.

Üretim Aflamalar› n Nem (%) NPN (%)

Hammadde 8 72,96 a 2,58 c

Kürleme Sonu 8 66,08 b 2,50 c

2.Kurutma Sonu 8 46,13 c 4,32 b

Past›rma 8 37,31 d 5,25 a



çok önemli (p<0,01) etkisi saptanm›flt›r (fiekil 4). Kuru
kürleme uygulanan üretim prosesinde kürleme sonu,
ikinci kurutma ve son ürün aflamalar›nda daha yüksek
nitrit/nitrat miktar› tespit edilmifltir (fiekil 4).

Nitrit ve nitrit/nitrat miktarlar› üzerinde starter kültür
kullan›m›n›n da çok önemli (p<0,01) etkileri olmufltur.

Nitrit miktar› S. carnosus + L. pentosus ticari kültür
preparatlar›n›n kullan›ld›¤› örneklerde (ortalama 31,69
ppm) kontrol grubu örneklerden daha yüksektir
(ortalama 7,39 ppm). Nitrit/nitrat miktar› ise kontrol
örneklerde (ortalama 222,73 ppm) starterli örneklerden
daha yüksektir (ortalama 173,22 ppm). Bu farkl›l›k
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Üretim Aflamalar› n Tuz (%) Nitrit (ppm) Nitrit/Nitrat (ppm)

Kürleme Sonu 8 6,10 b 0,50 c 319,90 b

2.Kurutma Sonu 8 8,84 a 45,18 a 362,07 a

Past›rma 8 5,65 b 32,50 b 109,93 c

Tablo 4. Past›rma Üretim Aflamalar›nda
Tespit Edilen Tuz, Nitrit ve
Nitrit/Nitrat De¤erlerine Ait
Ortalamalar›n Duncan Çoklu
Karfl›laflt›rma Test Sonuçlar›.
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fiekil 1. Nem miktar› üzerine kürleme yöntemi x üretim aflamas›
interaksiyonunun etkisi. (A: Hammadde, B:Kürleme Sonu,
C: 2.Kurutma Sonu, D: Past›rma).
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fiekil 2. Tuz miktar› üzerine kürleme yöntemi x üretim aflamas›
interaksiyonun etkisi. (B:Kürleme Sonu, C: 2.Kurutma
Sonu, D: Past›rma).
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fiekil 3. Nitrit miktar› üzerine kürleme metodu x üretim aflamas›
interaksiyonun etkisi (B:Kürleme Sonu, C: 2.Kurutma Sonu,
D: Past›rma).
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fiekil 4. Nitrit/Nitrat miktar› üzerine kürleme metodu x üretim
aflamas› interaksiyonun etkisi (B:Kürleme Sonu, C: 2.Kurut-
ma Sonu, D: Past›rma).



muhtemelen starter kültürsüz örneklerde nitrat redüktaz
aktivitesinin düflük olmas›ndan kaynaklanmaktad›r. 

pH de¤eri üzerinde starter kültür preparat›n›n etkisi
görülmezken (p>0,05), kürleme metotlar› aras›nda
önemli (p<0,05) farkl›l›k belirlenmifltir. pH de¤eri kuru
kürleme yöntemi uygulanan örneklerde ortalama 5,67,
salamura kürleme yöntemi uygulanan örneklerde ise
ortalama 5,71 olarak tespit edilmifltir. Past›rma
konusunda yap›lan araflt›rmalarda pH de¤erinin 5,4-6,0
aras›nda oldu¤u belirtilmifltir (5,8,22,23,24).

Protein tabiat›nda olmayan azotlu madde de¤erleri
üzerinde yap›lan varyans analizinde üretim aflamalar›n›n
çok önemli (p<0,01) etkisinin oldu¤u saptanm›flt›r.
Protein tabiat›nda olmayan azotlu madde (NPN) miktar›
kürleme aflamas›ndan sonra artm›fl ve en yüksek
past›rmada belirlenmifltir (Tablo 3). Varyans analiz
sonuçlar›na göre kürleme metodu x üretim aflamas›
interaksiyonunun da NPN miktar› üzerinde çok önemli
(p<0,01) etkisinin oldu¤u belirlenmifltir (fiekil 5).
fiekilden de görüldü¤ü gibi salamura kürleme
uygulanarak üretilen past›rmalarda ikinci kurutma
aflamas›nda protein tabiat›nda olmayan azotlu madde
miktar› daha fazla artm›flt›r. Ancak son üründe de¤erler
birbirine yak›n bulunmufltur. Belirlenen protein tabiat›nda
olmayan azotlu madde de¤erleri Aksu (11) ve Aksu ve
Kaya (5) taraf›ndan belirlenen de¤erlerle paralellik
göstermektedir. 

S. carnosus + L. pentosus ticari starter kültür
preparat› ve farkl› kürleme yöntemleri uygulanarak
üretilen past›rmalar›n 0,5 cm kesitinde tespit edilen
ortalama renk de¤erleri Tablo 5’de verilmifltir. Bu
de¤erler üzerinde yap›lan varyans analizi sonucunda L*,
+a* ve +b* de¤erleri üzerine kürleme yöntemleri etkili
olmam›flt›r (p>0,05). Ancak starter kültürün +a* de¤eri
üzerine çok önemli (p<0,01) derecede etkili oldu¤u
belirlenmifltir. Bu sonuçlar Aksu (11) taraf›ndan yap›lan
starter kültürlü past›rma üretiminde tespit etti¤i
de¤erlerden k›smen düflüktür, ancak bu araflt›rmada da
starter kültürlerin +a* de¤erini yükseltti¤i belirtilmifltir.
Çankaya (8) taraf›ndan üretilen past›rmalarda 0,5 cm
kesitte ölçülen L*, a* ve b* de¤erleri her iki kontrol grubu
verilerimiz ile paralellik arzetmektedir. 

‹ki farkl› kürleme yöntemi (kuru ve salamura) ve
starter kültür kullan›larak üretilen past›rmalar›n üretim
aflamalar›na (hammadde, kürleme sonu, ikinci kurutma

sonu ve past›rma) ait mikrobiyolojik analiz sonuçlar›
Tablo 6’da verilmifltir. Varyans analiz sonuçlar›na göre
kürleme yönteminin toplam aerobik mezofilik bakteri,
laktik asit bakteri, Micrococcus/Staphylococcus ve maya-
küf say›lar› üzerinde önemli etkileri olmam›flt›r (p>0,05).
Ancak, toplam aerobik mezofilik bakteri üzerinde
kullan›lan starter kültürün ve üretim aflamalar›n›n çok
önemli (p<0,01) etkileri tespit edilmifltir Toplam aerobik
mezofilik bakteri say›s›n›n ikinci kurutma sonunda
maksimum seviyeye ulaflt›¤› tespit edilmifltir (Tablo 7).
Kuru kürleme yöntemi ile üretilen starterli ve kontrol
grubu örneklerde belirlenen de¤erler, bu konuda yap›lan
araflt›rma verileri ile paralellik göstermektedir (5,6).

Starter kültür kullan›m› laktik asit bakteri say›s›
üzerinde çok önemli (p<0,01) etkide bulunmufltur.
Past›rma üretiminde kullan›lan kar›fl›k starter kültürde
Lactobacillus pentosus’unda bulunmas› starter kültürlü
örneklerde laktik asit bakteri say›s›n›n daha yüksek
olmas›n› sa¤lam›flt›r. Laktik asit bakteri say›s› üzerine
üretim aflamalar›n›n da çok önemli (p<0,01) etkileri
saptanm›flt›r. En yüksek laktik asit bakteri say›s› ikinci
kurutma sonunda tespit edilmifltir (Tablo 7).
Araflt›rmam›zda kuru kürleme yöntemi ile üretilen starter
kültürlü ve kültürsüz past›rmalar›n laktik asit bakteri
say›lar›, Aksu ve Kaya (6) ile paralellik göstermektedir.
Hem kuru hem de salamura kürleme yöntemleriyle
üretilen starter kültürsüz (kontrol) past›rmalar›n laktik
asit bakteri say›lar› da di¤er araflt›rma verileri ile paralellik
arzetmektedir (7,10,22,23,24). 

Micrococcus/Staphylococcus say›s› üzerinde
kullan›lan starter kültürün çok önemli etkileri (p<0,01)
tespit edilmifl olup, starter kültürlü örneklerde bu de¤er
daha yüksek bulunmufltur. Bu say› üzerinde past›rma
üretim aflamalar› da çok önemli (p<0,01) derecede etkili
olmufltur. En yüksek Micrococcus/Staphylococcus say›s›
past›rma üretiminin ikinci kurutma aflamas›nda
bulunmufltur (Tablo 7). Micrococcus/ Staphylococcus
say›s› üzerinde kürleme yöntemi x üretim aflamas›
interaksiyonu da çok önemli (p<0,01) bulunmufl ve
interaksiyon fiekil 6’da verilmifltir. fiekilden de görüldü¤ü
gibi, Micrococcus/Staphylococcus say›s› kürleme sonunda
kuru kürleme yönteminin uyguland›¤› örneklerde daha
yüksek bulunmufltur. Ancak ikinci kurutma sonunda ve
past›rmalarda salamura kürleme yöntemi uygulanan
örneklerde daha yüksek Micrococcus/Staphylococcus
say›lar› tespit edilmifltir (fiekil 6). Her iki yöntemle
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üretilen past›rmalar›n Micrococcus/Staphylococcus say›lar›
da di¤er araflt›rma verileri ile paralellik göstermifltir
(5,6,18,24). Past›rma üretiminde nitrat redüktaz
aktivitesine sahip mikroorganizmalar›n starter kültür
olarak kullan›lmas›, üretimde kürleme maddesi olarak
kullan›lan nitrat›n parçalanmas›n› ve kuru kürleme
yöntemiyle üretilen starter kültürlü past›rmalar›n kontrol
gruplar›ndan daha düflük kal›nt› nitrit/nitrat miktar›
içermelerini sa¤lad›¤› belirtilmifltir (5,6). 

Maya-küf say›lar› üzerinde üretim aflamalar›n›n önemli
(p<0,05) seviyede etkileri saptanm›fl ve en yüksek maya-
küf say›s›na ikinci kurutma sonunda ulafl›lm›flt›r (Tablo 7).
Maya-küf say›s› past›rmalarda 4,09-5,26 log kob/g
aras›nda tespit edilmifl ve mayalar›n hakim oldu¤u
görülmüfltür. Bu sonuçlar›n baz› araflt›rma verilerine
yak›n de¤erler oldu¤u belirlenmifltir (7,10,11,24,25).

Enterobacteriaceae say›s› past›rma üretiminde
kullan›lan hammaddelerde 2,30 log kob/g olarak
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Kürleme YöntemiStarter L* +a* +b*

Kuru Kontrol 28,69 9,27 2,18

Starterli 30,23 13,53 3,77

Salamura Kontrol 28,48 9,45 2,36

Starterli 29,03 13,46 3,00

Tablo 5. Starter Kültür ve Farkl› Kürleme
Yöntemleri (Kuru ve Salamura)
Uygulanarak Üretilen Past›rmalar›n
0,5 cm Kesit Yüzeyinde Belirlenen
L*, a*, ve b* De¤erleri.

Tablo 6. Kuru ve Salamura Kürleme Yön-
temleri Uygulanarak Üretilen
Starter Kültürlü ve Kültürsüz
Past›rmalar›n Üretim Aflamalar›na
Ait Mikrobiyolojik Analiz Sonuçlar›. 

Kürleme Starter Hammadde Kürleme 2.Kurutma Past›rma
Yöntemi Kültür Sonu Sonu

Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri Say›s› ( log kob/g)
Kuru Kontrol 4,82 7,27 7,35
Kürleme Starterli 5,42 6,37 8,60 7,28
Salamura Kontrol 5,00 8,13 7,51
Kürleme Starterli 5,54 8,58 7,44

Laktik Asit Bakteri Say›s› (log kob/g)
Kuru Kontrol 3,22 5,15 5,00
Kürleme Starterli 2,39 6,38 6,27 4,58
Salamura Kontrol 3,27 6,18 4,59
Kürleme Starterli 5,61 6,59 5,24

Micrococcus/Staphylococcus Say›s› (log kob/g)
Kuru Kontrol 3,19 7,09 6,65
Kürleme Starterli 2,89 4,76 7,87 6,75
Salamura Kontrol 2,39 7,80 7,20
Kürleme Starterli 4,21 8,28 7,03

Maya-küf Say›s› (log kob/g)
Kuru Kontrol 2,39 5,48 4,84
Kürleme Starterli 2,74 2,57 6,11 4,89
Salamura Kontrol 2,65 6,31 5,26
Kürleme Starterli 3,00 6,91 4,09

TAMB Laktik Asit Micrococcus/ Maya-küf
Üretim n Say›s› Bakteri Staphylococcus Say›s›
Aflamalar› (log kob/g) Say›s› Say›s› (log kob/g)

(log kob/g) (log kob/g)

Hammadde 8 5,42 c 2,39 c 2,89 d 2,74 c

Kürleme Sonu 8 5,42 c 4,62 b 3,64 c 2,65 c

2.Kurutma Sonu 8 8,15 a 6,17 a 7,75 a 6,20 a

Past›rma 8 7,39 b 4,92 b 6,90 b 4,77 b

Tablo 7. Past›rma Üretim Aflamalar›nda
Tespit Edilen Mikrobiyolojik
De¤erlere Ait Ortalamalar›n Duncan
Çoklu Karfl›laflt›rma Test Sonuçlar›
(log kob/g).



belirlenmifltir. Bu say› kürleme sonunda hem kuru hem de
salamura kürleme yönteminin uyguland›¤› kontrol grubu
örneklerde k›smen yükselmifltir (2,48-2,60 log kob/g).
Enterobacteriaceae say›s› past›rma üretiminin ikinci
kurutma aflamas›nda saptanabilir s›n›r›n (<2,00 log
kob/g) alt›na düflmüfltür. Past›rmalarda da say›n›n
saptanabilir s›n›r›n (<2,00 log kob/g) alt›na oldu¤u tespit
edilmifltir. Past›rma üretiminde de kürleme ve kurutma
sonucu aw’nin düflmesi nedeniyle bu mikroorganizmalar
inaktif hale gelmektedir (3). Ayr›ca çemende bulunan
sarm›sa¤›n bakteriosidal etkisinin de Enterobacteriaceae
say›s›n› düflürdü¤ü belirtilmektedir (10,22). Aksu ve Kaya
(24) ise piyasadan temin ettikleri 48 past›rma örne¤inin
36’s›nda Enterobacteriaceae say›s›n›n <2,00 log kob/g
oldu¤unu belirlemifllerdir.

Kuru ve salamura kürleme yöntemleri uygulanarak
üretilen starter kültürlü ve kültürsüz past›rmalarda tespit
edilen nem, tuz ve pH de¤erleri üzerinde kürleme
yöntemlerinin çok önemli derecede etkili oldu¤u
saptanm›flt›r. Nitrit ve nitrit/nitrat miktarlar› üzerinde ise
hem kürleme yönteminin hem de starter kültür
kullan›m›n›n önemli etkileri tespit edilmifltir. +a* de¤erini
ise sadece starter kültür kullan›m› etkilemifltir. 

Sonuç olarak, past›rma üretiminde salamura kürleme
yönteminin de kullan›labilece¤i, starter kültürlerin
faaliyeti aç›s›ndan kuru ve salamura kürleme yöntemleri
aras›nda önemli bir farkl›l›¤›n olmad›¤› ve her iki
yöntemde de mikrobiyolojik say›mlarda benzer sonuçlar
elde edildi¤i tespit edilmifltir. 

M. ‹. AKSU, M. KAYA

915

2

3

4

5

6

A B C D
Üretim Aflamas›

N
PN

 (
%

)

Kuru

Salamura

fiekil 5. Protein tabiat›nda olmayan azotlu madde (NPN) miktar›
üzerine kürleme metodu x üretim aflamas› interaksiyonun
etkisi. (A: Hammadde, B:Kürleme Sonu, C: 2.Kurutma
Sonu, D: Past›rma).
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fiekil 6. Micrococcus/Staphylococcus say›s› üzerine kürleme meto-
du x üretim aflamas› interaksiyonun etkisi (A: Hammadde,
B:Kürleme Sonu, C: 2.Kurutma Sonu, D: Past›rma).
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