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Özet: Bu çal›flma, b›y›kl› bal›k (Barbus esocinus) etinden üretilen past›rmalarda çemende bekletme süresinin ürünün mikrobiyolojik,
kimyasal ve duyusal kalitesi üzerindeki etkisini incelemek amac›yla yap›lm›flt›r. Bu nedenle 3 grup past›rma üretilmifltir. I. grup 12
saat, II. grup 24 saat ve III. grup 48 saat süreyle çemende bekletilmifltir. Üretimi takiben past›rmalar vakumla paketlenmifl ve etüvde
20 °C’de 90 gün süreyle muhafaza edilmifltir. Past›rma örnekleri muhafaza süresinin 1., 7., 14., 30., 45., 60. ve 90. günlerinde
duyusal özellikler, mikroorganizma say›lar›, rutubet oran› ve pH de¤eri yönünden incelenmifltir.

Past›rma örneklerinin mikrobiyolojik analizlerinde, I. grupta 4,2 x 104-2,3 x 106 kob/g toplam aerob mezofil bakteri, 1,8 x 103-
7,6 x 105 kob/g stafilokok-mikrokok, 1,0 x 103-3,7 x 103 kob/g laktobasil; II. grupta 4,3 x 104-1,3 x 106 kob/g toplam aerob
mezofil bakteri, 4,5 x 103-5,7 x 105 kob/g stafilokok-mikrokok ve 8,2 x 102-6,2 x 103 kob/g laktobasil, III. grupta 1,4 x 104- 9,8
x 104 kob/g toplam aerob mezofil bakteri, 2,1 x 102-2,2 x 105 kob/g stafilokok-mikrokok, 1,2 x 103-9,5 x 103 kob/g laktobasil
saptanm›flt›r. Her üç grupta da bütün dönemlerde koliform grubu mikroorganizmalar ile maya ve küfler <10 kob/g tespit edilmifltir. 

Past›rma örneklerinde rutubet I. grupta % 27,40-32,10; II. grupta % 27,41-33,95 ve III. grupta ise % 27,27-34,70 tespit
edilmifltir. pH de¤erleri I. grupta 5,70-5,90; II. grupta 5,75-5,92 ve III. grupta ise 5,72-5,96 aras›nda saptanm›flt›r.

Past›rmalar›n duyusal analizinde, her grup kendi aras›nda çi¤ ve k›zart›lm›fl olarak de¤erlendirilmifltir. Duyusal analizlere göre her üç
grupta da hem k›zart›lm›fl hem de çi¤ past›rma örneklerinin iyi kalitede oldu¤u saptanm›flt›r.

Sonuç olarak, çemende bekletme süresinin bal›k past›rmas›n›n mikrobiyolojik kalitesi üzerine olumlu bir etki oluflturdu¤u
gözlenmifltir. Ayr›ca bu yöntemle üretilip vakumla ambalajlanan bal›k past›rmalar›n›n 20 °C’de en az 90 gün kalitelerini koruyabildi¤i
tespit edilmifltir. 

Anahtar Sözcükler: Bal›k, past›rma, çemen. 

The Effect of Different Storage Time Periods in Cumin Paste on the Quality of
Barbus esocinus Past›rma

Abstract: The aim of this study was to investigate the effect of storage time in cumin paste on the microbiological, chemical and
sensorial quality of past›rma, a pastrami-like meat product produced from, the Barbel fish, Barbus esocinus. Three groups of
past›rma were produced. The groups were kept in cumin paste for 12, 24 and 48 h, respectively. After production, the past›rma
was vacuum packed and stored for 90 d at 20 °C. Past›rma samples were analyzed for microbiological counts, moisture rate, pH
value and sensory characteristics on days 1, 7, 14, 30, 45, 60 and 90 of storage.

In the microbiological analysis of past›rma samples, 4.2 x 104-2.3 x 106 cfu/g viable aerobes, 1.8 x 103-7.6 x 105 cfu/g
Staphylococcus-Micrococcus, 1.0 x 103-3.7 x 103 cfu/g Lactobacillus in the first group; 4.3 x 104-1.3 x 106 cfu/g viable aerobes,
4.5 x 103-5.7 x105 cfu/g Staphylococcus-Micrococcus and 8.2 x 102-6.2 x 103 cfu/g Lactobacillus in the second group; and 1.4 x
104-9.8 x 104 cfu/g viable aerobes, 2.1 x 102-2.2 x 105 cfu/g Staphylococcus-Micrococcus and 1.2 x 103-9.5 x 103 cfu/g
Lactobacillus in the third group were detected. Coliform and yeast-mould counts were <10 cfu/g in all the samples.

The moisture of past›rma samples was 27.40-32.10% in the first group, 27.41-33.95% in the second group and 27.27-34.70%
in the third group. The pH values of the samples were 5.70-5.90 in the first group, 5.75-5.92 in the second group, and 5.72-5.96
in the third group.

Araflt›rma Makalesi

FÜNAF taraf›ndan desteklenmifltir (Proje no:335). Ayn› adl› doktora tezinden özetlenmifltir.



Girifl

Dünya nüfusunun h›zl› art›fl›na paralel olarak
hayvansal protein yetersizli¤i gün geçtikçe artmaktad›r.
Bu nedenle yeni protein kaynaklar›na gereksinim
duyulmaktad›r. Bal›klar bu bak›mdan önemli bir yere
sahiptir (1). Bal›k etinin esansiyel aminoasitler, ya¤
asitleri, ya¤da eriyen vitaminler, baz› mineral maddeler
bak›m›ndan zengin, enerji de¤erinin düflük, sindiriminin
daha kolay olmas› nedeniyle her yafltaki insanlar, kalp ve
damar hastalar›, sindirim bozuklu¤u olanlar, hamile ve
emziren kad›nlar ile diyet yapanlar için uygun bir besin
maddesidir (1-3). 

Bal›k etleri teknolojik olarak ifllendikten sonra
tafl›nmas› kolaylaflmakta, dayan›kl›l›¤› artmakta, daha
kolay muhafaza edilmekte ve tüketime haz›r ya da yar›
haz›r ürünlere dönüfltürülebilmektedir (3).

K›rm›z› et past›rmas› üzerinde yap›lan çok çal›flma (4-
13) olmas›na karfl›n bal›k etiyle yap›lan çal›flma (14-17)
say›s› s›n›rl›d›r. Deneysel olarak yap›lm›fl buzdolab›nda ve
market s›cakl›¤›nda muhafaza edilen vakumlu ve
vakumsuz aynal› sazan (14,15), alabal›k (16) ile
dilimlenmifl ve vakumlanm›fl b›y›kl› bal›k (17) past›rmalar›
mikrobiyolojik, duyusal ve kimyasal bak›mdan
incelenmifllerdir.

fien ve ark. (18), 1-7 yafl grubu Barbus esocinus’lar›n,
a¤›rl›klar›n›n 26,23-1765,55 g, boylar›n›n ise 15,30-
52,85 cm aras›nda de¤iflti¤ini; ortalama % 17,01
protein, % 4,95 ya¤ ve % 23,87 kuru madde içerdi¤i ve
et veriminin yüksek (% 61,20±2,46) oldu¤unu
belirtmifllerdir.

Çemenin, antimikrobiyal etkisi olup, past›rmaya
aroma, lezzet ve renk kazand›r›r, ürünü d›fl
kontaminasyonlara karfl› korudu¤u gibi fazla kurumas›n›
da engeller (19).

Bu çal›flma, b›y›kl› bal›k (Barbus esocinus) etinden
üretilen past›rmalarda çemende bekletme süresinin
past›rma kalitesi üzerindeki etkisini incelemek amac›yla
yap›lm›flt›r.

Materyal ve Metot

Materyal

Materyal olarak Keban baraj gölünden avlanm›fl,
a¤›rl›klar› 21,5-44 kg aras›nda de¤iflen toplam 4 adet
Cyprinidae (Sazangiller) familyas›nda yer alan ve halk
aras›nda b›y›kl› bal›k (B. esocinus) olarak bilinen bal›klar
kullan›lm›flt›r. 

Yeni avlanm›fl bal›klar laboratuvara getirilip, hijyenik
flartlar alt›nda filetolar› ç›kar›lm›flt›r. Filetolar mümkün
oldu¤unca eflit kal›nl›kta ve eflit uzunlukta kesilip, temiz
suyla y›kan›p, sular› süzülüp ve past›rma üretimine haz›r
hale getirilmifltir. Filetolar ç›kar›lmadan önce bal›k etinin
pH’s› ve mikrobiyolojik kalitesini saptamak amac›yla steril
koflullarda kas örne¤i al›nm›flt›r.

Past›rma üretimi TSE past›rma yap›m kurallar›na (20)
göre yap›lm›flt›r. Ancak çemende bekletmenin bal›k
past›rmas›na olan etkisini incelemek amac›yla çemende
bekletme süreleri farkl› tutulmufltur. Çemenleme
aflamas›na gelen past›rmal›k etler yaklafl›k 150-200 g’l›k
parçalara bölünüp, 3 gruba ayr›lm›flt›r. I. grup 12, II.
grup 24 ve III. grup 48 saat süreyle; s›ras›yla 10 : 9 : 2
oranlar›nda buy otu unu, sar›msak ve k›rm›z› biber içeren
çemen hamurunda bekletilmifltir. Sonra çemen kal›nl›¤› 4
mm’yi geçmeyecek flekilde çemenlenmifltir.
Kurutulduktan sonra plastik torbalar içinde
vakumlanm›flt›r ve vakum ambalajl› flekilde, sat›fl
yerlerindeki ortalama s›cakl›k esas al›narak üretimi
takiben etüvde 20 ± 1 °C’de 90 gün muhafaza edilerek
1., 7., 14., 30., 45., 60. ve 90. günlerde duyusal,
kimyasal ve mikrobiyolojik analizleri yap›lm›fl ve her
grupta 3 örnek incelenmifltir.

Gerek tuzlama ve gerekse çemende bekletme
aflamalar›nda örnekler buzdolab›nda muhafaza edilmifltir.
Çemenin bileflimine giren maddelerin ve tuzun
kullan›lmadan önce mikrobiyolojik kaliteleri tespit
edilmifltir.
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In the sensorial analysis of past›rma each group was evaluated raw and fried. It was determined that the quality of all raw and fried
past›rma samples was good.

In conclusion, it was observed that storage time in cumin paste has a positive effect on the microbiological quality of fish past›rma.
In addition, it was determined that past›rma produced by this method and vacuum packed maintains its quality for at least 90 d at
20 °C.

Key Words: Fish, past›rma, cumin paste



Metot

Past›rmalar›n mikrobiyolojik, rutubet ve pH analizleri
yap›lmadan önce her örnek steril koflullarda bütün olarak
parçalan›p, homojenize edildikten sonra ilgili analizlerde
kullan›lm›flt›r. Çal›flma üç kez tekrar edilmifl ve her tekrar
paralel yürütülmüfltür.

Mikrobiyolojik Analizler: Çal›flmada kullan›lan bal›k
etleri, tuz, çemen unu, toz biber, çemen hamuru ve
üretilen past›rmalar mikrobiyolojik bak›mdan
incelenmifltir. 

Bu amaçla, aseptik koflullarda önceden parçalanm›fl
veya iyice kar›flt›r›lm›fl örnekten 10 g parçalay›c›n›n
beherine al›nm›fl ve üzerine 90 ml % 0.1’lik peptonlu su
ilave edilerek 5 dak. homojenize edilmifl ve 10-1’lik
seyreltisi haz›rlanm›flt›r. Sonra 1/4 Ringer çözeltisi
kullan›larak di¤er desimal seyreltileri haz›rlan›p dökme
plak yöntemiyle ekimleri yap›lm›fl ve 30-300 aras›nda
koloni içeren plaklar say›lm›flt›r (21,22). 

Toplam aerob mezofil bakteri say›m›: Plate Count
Agar (Oxoid CM 325) besiyeri kullan›lm›flt›r. Plaklar
30±1 °C’de 3 gün inkübe edildikten sonra
de¤erlendirilmifltir (21,22).

Stafilokok-mikrokoklar›n say›m›: Mannitol Salt Agar
(Oxoid CM 85) besiyeri kullan›lm›flt›r. 37±1 °C’de iki gün
inkübe edildikten sonra say›m yap›lm›flt›r (21,23).

Koliform grubu bakterilerin say›m›: Violet Red Bile
Agar (Difco B 12) besiyeri kullan›lm›flt›r. 30±1 °C’de 24
saat inkübe edilerek oluflan tipik koloniler say›lm›flt›r
(21,23).

Laktobasillerin say›m›: De Man, Rogosa, Sharpe Agar
(Oxoid CM 36) besiyeri kullan›lm›flt›r. Çift katl› dökülen
plaklar 30±1 °C’de befl gün inkübe edildikten sonra
de¤erlendirilmifltir (21,22).

Maya ve küflerin say›m›: Potato Dextrose Agar
(Difco B 13) besiyeri kullan›lm›flt›r. 22±1 °C’de 5 gün
inkübe edildikten sonra koloniler say›lm›flt›r (21,23).

Kimyasal Analizler: Kullan›lan bal›k etlerinin rutubet,
protein, ya¤, kül ve pH ile past›rmlar›n rutubet ve pH
de¤erleri incelenmifltir. 

Rutubet tayini: TS 1743’e göre yap›lm›flt›r (24). 

pH tayini: TS 3136’ya göre pH metre (EDT, GP353)
ile yap›lm›flt›r (25). 

Protein tayini: Association of Official Analytical
Chemist (AOAC) 'e göre mikro kjeldahl ile yap›lm›flt›r
(26). 

Ya¤ tayini: TS 1744' e göre yap›lm›flt›r (27). 

Kül tayni: TS 1746'ya göre yap›lm›flt›r (28). 

Duyusal Analizler: Past›rmalar olgunlaflman›n 1., 7.,
14., 30., 45., 60. ve 90. günlerinde görünüfl, renk, koku,
gevreklik ve lezzet kriterleri esas al›narak genel be¤eni
bak›m›ndan incelenmifltir. Örnekler çi¤ ve k›zart›lm›fl
olarak 10 panelist taraf›ndan 1-5 aras› puanlar (1- çok
kötü, 2- kötü, 3- normal, 4- iyi ve 5- çok iyi) verilerek
de¤erlendirilmifltir (29). 

‹statistiksel Analizler: Gruplar aras›nda farkl›l›k
varyans analizi yap›larak, grup içi dönemler aras›ndaki
farkl›l›k ise wilcoxon testi uygulanarak önemlilik
dereceleri incelenmifltir (30).

Bulgular

Deneyde kullan›lan etlerin kalitelerini saptamak için
bal›k etleri past›rma yap›m›nda kullan›lmadan önce
mikrobiyolojik ve kimyasal bak›mdan incelenmifltir. Bal›k
etinde toplam aerob mezofil bakteri, stafilokok-
mikrokok, laktobasil, koliform, maya ve küf say›s› <10
kob/g, % 72,05-75,32 rutubet, % 16,45-17,94 protein,
% 6,87-8,23 ya¤, % 0,98-1,16 kül ve 6,42-6,53 pH
tespit edilmifltir. Çemenin bileflimine giren maddeler ve
tuza ait mikrobiyolojik de¤erler Tablo 1’de, past›rmalara
ait ortalama mikrobiyolojik, rutubet, pH ve duyusal
de¤erler ile gruplar aras›ndaki farkl›l›klar Tablo 2’de
verilmifltir. Past›rma örneklerinin tümünde koliform
grubu mikroorganizmalar ile maya ve küfler <10 kob/g
saptanm›flt›r.

Tart›flma

Toplam aerob mezofil bakteri say›s› bak›m›ndan her
üç grupta da zaman zaman dalgalanmalar olmakla
beraber zamana ba¤l› olarak azalma gözlenmifltir. Grup
ortalamalar›na göre en yüksek toplam aerob mezofil
bakteri say›s›na I. grubun, en düflük toplam aerob mezofil
bakteri say›s›na ise III. grubun sahip oldu¤u görülmüfltür.
I. grupta toplam aerob mezofil bakteri say›s›n›n yüksek
olmas› çemende bekletme süresinin k›sa olmas›na
dolay›s›yla sar›msa¤›n bakterisid veya bakteriostatik
etkisinin bu sürede yeterince oluflmad›¤›na ba¤lanabilir
(31,32). Gruplar aras›nda 1., 7., 30. ve 90. günlerde
önemli farkl›l›klar bulunmufltur (P<0,05). 

Buzdolab›nda muhafaza edilen vakumlu aynal› sazan
past›rmalar›nda 8,1x104-9,6x105 kob/g, vakumsuzlarda
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1,0 x 104-6,2 x 106 kob/g, market s›cakl›¤›nda muhafaza
edilen vakumlu ve vakumsuz aynal› sazan past›rmalar›nda
s›ras›yla 1,8x105- 9,1x105 kob/g, 1,5x103 – 8,9x103

kob/g toplam aerob mezofil bakteri saptanm›flt›r (14,
15). Dört de¤iflik çemen formülü uygulanarak üretilen ve
buzdolab›nda 30 gün muhafaza edilen alabal›k

past›rmalar›nda toplam aerob mezofil bakteri say›s›nda
dalgalanmalar›n oldu¤u ve 3,8x105 – 1,2x106 kob/g
aras›nda tespit edildi¤i belirtilmifltir(16). Çemende 48
saat bekletilmifl, dilimlenmifl, vakumlanm›fl ve 90 gün + 4
°C'de muhafaza edilmifl b›y›kl› bal›k past›rmalar›nda
4,0x104- 5,2x105 kob/g aras›nda toplam aerob mezofil
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Tablo 1. Çemenin Bileflimine Giren Maddelerin ve Tuzun Mikrobiyolojik Nitelikleri

Mikroorganizma Gruplar› Çemen Hamuru Çemen Unu Tozbiber Tuz

Toplam aerob mezofil bakteri say›s› (kob/g) 4,3 x 105 3,3 x 105 3,8 x 105 8,5 x 103

Stafilokok - mikrokok say›s› (kob/g) 7,8 x 104 8,3 x 104 3,9 x 105 4,8 x 103

Laktobasil say›s› (kob/g) 1,8 x 104 6,9 x 104 6 x 103 2,8 x 102

Maya ve küf say›s› (kob/g) 5,1 x 104 7,8 x 104 1,7 x 106 2,1 x 102

Koliform grubu bakteri say›s› (kob/g) 3,1 x 103 8,5 x 102 3,7 x 104 <10

Tablo 2. Past›rmalara Ait Ortalama Mikrobiyolojik, Rutubet, pH ve Duyusal De¤erler

Analizler Muhafaza Süresi

Gruplar 1. gün 7. gün 14. gün 30. gün 45. gün 60. gün 90. gün

Mikrobiyolojik Analizler
Toplam aerob I* 2,3 x 106 b 2,1 x 106 b 2,2 x 105 4,2 x 104 a 6,2 x 104 1,1 x 105 6,0 x 104 b

Mezofil bakteri II** 1,3 x 106 a 4,4 x 105 ab 1,1 x 105 2,4 x 105 b 4,0 x 105 4,3 x 104 6,2 x 104 b

Say›s› (kob/g) III*** 1,5 x 104 a 8,8 x 104 a 5,4 x 104 2,6 x 104 a 9,7 x 104 9,8 x 104 1,4 x 104 a

Stafilokok- mikrokok I* 7,6 x 105 3,7 x 105 a 7,1 x 104 3,2 x 103 b 1,8 x 103 b 4,0 x 103 2,4 x 102 b

say›s› (kob/g) II** 5,7 x 105 2,4 x 105 b 9,7 x 104 2,0 x 104 a 5,1 x 103 a 5,1 x 103 4,5 x 103 a

III*** 2,2 x 105 2,6 x 104 b 5,0 x 104 7,0 x 103 b 2,1 x 102 b 4,1 x 103 1,2 x 103 b

Laktobasil I* 3,7 x 103 2,4 x 103 b 2,2 x 103 3,4 x 103 2,4 x 103 b 1,0 x 103 b 1,5 x 103 b

say›s› (kob/g) II** 3,1 x 103 3,8 x 103 b 1,1 x 103 3,9 x 103 8,2 x 102 b 1,5 x 103 b 6,2 x 103 a

III*** 6,6 x 103 9,5 x 103 a 4,2 x 103 3,1 x 103 5,5 x 103 a 9,2 x 103 a 1,2 x 103 ab

Rutubet (%) I* 31,77 29,20 32,10 28,99 30,31 a 27,40 30,99 b

II** 31,26 30,61 31,36 29,75 27,41 b 29,48 33,95 a

III*** 31,00 29,60 31,75 27,27 31,33 a 29,05 34,70 b

pH I* 5,87 5,90 5,88 5,70 5,90 5,81 5,80
II** 5,92 5,84 5,92 5,82 5,82 5,75 5,80
III*** 5,93 5,96 5,90 5,72 5,81 5,82 5,83

Duyusal Analizler I* 3,7 4,0 3,8 4,2 4,4 a 4,3 a 3,9
Çi¤ Örnekler II** 3,8 4,2 4,1 4,1 4,3 4,4 4,2

III*** 3,8 4,1 3,8 4,0 4,3 4,3 a 4,1

I* 3,6 3,8 3,7 3,9 4,1 b 4,0 b 3,9
K›zart›lm›fl Örnekler II** 3,6 4,0 4,2 4,0 4,1 4,4 4,2

III*** 3,9 3,6 3,9 4,0 4,2 4,0 b 4,1

*: 12 saat, **: 24 saat, ***: 48 saat çemende bekletilmifltir.
- Ayn› sütundaki ortalamalar üzerinde bulunan farkl› harfler gruplar aras›ndaki farkl›l›¤›n önemli oldu¤unu göstermektedir (P<0,05).
- Duyusal puanlamada; 1- çok kötü, 2- kötü, 3- normal, 4- iyi, 5- çok iyi olarak de¤erlendirilmifltir.



bakteri tespit edilmifltir (17). Past›rma standard›na göre
toplam aerob mezofil bakteri say›s› 5,0x104 kob/g’dan
fazla olmamal›d›r (33). I. ve II. grup past›rma
örneklerindeki, toplam aerob mezofil bakteri say›s›
buzdolab›nda muhafaza edilen vakumlu aynal› sazan
past›rmalar›ndan (14) nispeten düflük, buzdolab›nda
muhafaza edilen vakumsuz (14) ile market s›cakl›¤›nda
muhafaza edilen vakumlu ve vakumsuz aynal› sazan
past›rmalar›nda (15) bildirilen de¤erlerden yüksektir. III.
grup past›rma örneklerindeki toplam aerob mezofil
bakteri say›s› market s›cakl›¤›nda muhafaza edilen
vakumsuz aynal› sazan past›rmalar›ndan (15) hafif
yüksek; market s›cakl›¤›nda muhafaza edilen vakumlu
(15) ve buzdolab›nda muhafaza edilen vakumlu-
vakumsuz aynal› sazan past›rmalar›ndan (14) düflüktür. I.
gruptaki de¤erler alabal›k past›rmas›nda bildirilen
de¤erlerden hafif yüksek, II. ve III. gruptaki de¤erler ise
düflük bulunmufltur (16). I ve II. grupta toplam aerob
mezofil bakteri say›s› dilimlenmifl b›y›kl› bal›k
past›rmas›ndan hafif yüksek, III. gruptaki de¤erlerin ise
düflük oldu¤u gözlenmifltir (17). Toplam aerob mezofil
bakteri say›s›, past›rma standard›ndan (33) biraz yüksek
olmas›na karfl›n bu grup mikroorganizmalar içinde starter
ifllevi görebilen mikroorganizmalar›n da olabilece¤i
düflünülebilir.

Stafilokok-mikrokok say›s›nda genel olarak muhafaza
süresine paralel olarak, bütün gruplarda bir azal›fl
gözlenmifltir. Stafilokok-mikrokok say›s› bak›m›ndan
gruplar aras›nda 7., 30., 45. ve 90. günlerde önemli bir
farkl›l›k bulunmufltur (P<0,05). Grup ortalamalar›na göre
en yüksek stafilokok-mikrokok say›s›n›n I. gruba en
düflük say›n›n ise III. gruba ait oldu¤u görülmektedir. Bu
durumun çemende bekleme süresine ba¤l› oldu¤u
düflünülebilir. Dönemler aras›nda zaman zaman
yükselmeler görülmesine karfl›n muhafaza süresinin
ilerlemesine ba¤l› olarak azalmalar görülmüfltür. Bu
azalman›n anaerob ortama ba¤l› olarak olufltu¤u
vurgulanabilir. Stafilokok-mikrokoklar buzdolab›nda
muhafaza edilen vakumlu aynal› sazan past›rmalar›nda
5,5x103-1,6x105 kob/g, vakumsuzlarda 4,4x103-
9,3x104 kob/g; market s›cakl›¤›nda muhafaza edilen
vakumlu ve vakumsuz aynal› sazan past›rmalar›nda
s›ras›yla, 6,5x103 – 1,5x105 kob/g, 2,3x102 – 6,0x104

kob/g saptanm›flt›r (14, 15). Dört de¤iflik çemen formülü
uygulanarak üretilen ve buzdolab›nda 30 gün muhafaza
edilen alabal›k past›rmalar›nda dönemler aras›nda
dalgalanmalar›n oldu¤u ve 3,6x104 – 2,8x106 kob/g

aras›nda stafilokok-mikrokok tespit edildi¤i belirtilmifltir
(16). Çemende 48 saat bekletilmifl, dilimlenmifl,
vakumlanm›fl ve 90 gün +4 °C'de muhafaza edilmifl b›y›kl›
bal›k past›rmalar›nda 3,0x103-3,0x105 kob/g aras›nda
stafilokok-mikrokok saptanm›flt›r (17). I. grup past›rma
örneklerindeki stafilokok-mikrokok say›lar› buzdolab›nda
muhafaza edilen vakumlu aynal› sazan past›rmalar›ndan
(14) düflük, market s›cakl›¤›nda muhafaza edilen aynal›
sazan past›rmalar›ndaki (15) de¤erlere yak›n,
buzdolab›nda ve market s›cakl›¤›nda muhafaza edilen
vakumsuz past›rmalarda (14,16) bildirilen de¤erlerden
yüksek bulunmufltur. II. grup past›rma örneklerindeki
de¤erler ise buzdolab›nda muhafaza edilen vakumlu aynal›
sazan past›rmalar›ndaki (14) de¤erlerden nispeten düflük,
market s›cakl›¤›nda muhafaza edilen vakumlu aynal› sazan
past›rmalar›ndaki de¤erlere (15) yak›n, buzdolab›nda ve
market s›cakl›¤›nda muhafaza edilen vakumsuz aynal›
sazan past›rmalar›ndaki (14,16) de¤erlerden yüksek
bulunmufltur. III. gruptaki de¤erler ise buzdolab›nda ve
market s›cakl›¤›nda muhafaza edilen vakumlu aynal› sazan
past›rmalar›ndaki (14,16) de¤erlerden düflük, market
s›cakl›¤›nda muhafaza edilen aynal› sazan
past›rmalar›ndaki (15) de¤erlere yak›n ve buzdolab›nda
muhafaza edilen vakumsuz aynal› sazan past›rmalar›ndaki
(14) de¤erlerden yüksek bulunmufltur. Tüm gruplardaki
stafilokok-mikrokok say›s› alabal›k past›rmas›nda
bildirilen (16) de¤erlerden düflük bulunmufltur. I. ve II.
gruptaki de¤erler dilimlenmifl b›y›kl› bal›k past›rmas›ndaki
de¤erlere yak›n olmas›na karfl›n, III. gruptaki de¤erler
dilimlenmifl b›y›kl› bal›k past›rmas›ndan düflüktür (17). 

Laktobasil say›s› bak›m›ndan tüm gruplarda da
muhafaza süresince dalgalanmalar görülmüfltür. Grup
ortalamalar›na göre en yüksek de¤er III. grupta en düflük
de¤er ise I. grupta gözlenmifltir. Laktobasiller,
buzdolab›nda muhafaza edilen vakumlu aynal› sazan
past›rmlar›nda 3,8x104-1,1x105 kob/g, vakumsuzlarda
6,0x103-6,3x103 kob/g; market s›cakl›¤›nda muhafaza
edilen vakumlu ve vakumsuz aynal› sazan past›rmalar›nda
s›ras›yla, 6,6x10-1,4x104 kob/g, 9,5x10-1,3x103 kob/g
saptanm›flt›r (14,15). Çemende 48 saat bekletilmifl,
dilimlenmifl, vakumlanm›fl ve 90 gün +4 °C'de muhafaza
edilmifl b›y›kl› bal›k past›rmalar›nda 2,2x103-9,4x104

kob/g aras›nda laktobasil saptanm›flt›r (17). I. ve II. grup
past›rmalardaki laktobasil say›lar› buzdolab›nda muhafaza
edilen vakumlu, vakumsuz (14) ve market s›cakl›¤›nda
muhafaza edilen vakumsuz aynal› sazan past›rmalar›nda
(15) bildirilen de¤erlerden yüksek ve market s›cakl›¤›nda
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muhafaza edilen vakumlu aynal› sazan past›rmalar›nda
(15) bildirilen de¤erlere yak›n; III. grup past›rmalardaki
bulgular buzdolab› ve market s›cakl›¤›nda muhafaza
edilen vakumlu, vakumsuz aynal› sazan
past›rmalar›ndakinden (14,15) yüksek bulunmufltur. Tüm
gruplardaki laktobasil say›lar›n›n dilimlenmifl b›y›kl› bal›k
past›rmalar›ndaki de¤erlerden düflük oldu¤u gözlenmifltir
(17). 

Gerek gruplar aras›, gerekse grup içi dönemler
aras›nda toplam aerob mezofil bakteri, stafilokok-
mikrokok ile laktobasil say›lar›ndaki dalgalanmalar›n,
çemende bekletme süresine, çok düflük düzeyde de olsa
pH ve rutubet oran›ndaki de¤iflikliklerden kaynakland›¤›
vurgulanabilir.

Koliform grubu bakteriler muhafaza süresinin bütün
dönemlerinde <10 kob/g saptanm›flt›r. Benzer bir sonuç
buzdolab›nda ve market s›cakl›¤›nda muhafaza edilen
vakumlu, vakumsuz aynal› sazan past›rmalar› (14,15) ile
dilimlenmifl b›y›kl› bal›k past›rmalar›nda da (17)
bildirilmifltir. Alabal›k past›rmas›nda (16) ise koliform
mikroorganizmalara muhafazan›n ilk günlerinde (1. ve 5.
günlerde) belli oranlarda rastlanm›flt›r. Past›rma
standard›na göre koliform bakteri say›s› en fazla 10 kob/g
olmal›d›r. Buna göre her üç grup past›rman›n da
standarda uygun oldu¤u saptanm›flt›r (33).

Maya ve küfler muhafaza süresinin bütün
dönemlerinde <10 kob/g saptanm›flt›r. Maya ve küfler,
buzdolab›nda muhafaza edilen vakumlu aynal› sazan
past›rmalar›nda 5,2x102-2,5x103 kob/g aras›nda
saptanmas›na karfl›n, vakumsuzlarda bulunmad›¤›;
market s›cakl›¤›nda muhafaza edilen vakumlu ve
vakumsuz aynal› sazan past›rmalar›nda s›ras›yla 0-
2,3x102 kob/g, 0 – 4,0x10 kob/g aras›nda bildirilmifltir
(14,15). Alabal›k past›rmalar›nda maya-küf say›s›n›n
muhafaza süresine paralel olarak düfltü¤ü ve 2.2 x 103 -
1.0 x 104 kob/g aras›nda tesbit edildi¤i belirtilmifltir (16).
Dilimlenmifl ve vakumlanm›fl b›y›kl› bal›k past›rmalar›nda
maya ve küfler bütün dönemlerde <10 kob/g olarak
saptanm›flt›r (17). Past›rma standard›na göre (33) küf
say›s› 1,0 x 102 kob/g’dan, Türk G›da Kodeksi Et Ürünleri
Tebli¤ine göre ise (34) maya ve küf say›s› 1,0x102

kob/g’dan fazla olmamal›d›r. Bu durum buzdolab›nda
muhafaza edilen vakumsuz aynal› sazan (14) ve
dilimlenmifl b›y›kl› bal›k past›rmalar›yla (17) benzerlik
göstermifltir. Oysa buzdolab›nda muhafaza edilen
vakumlu (14) ve market s›cakl›¤›nda muhafaza edilen
vakumlu, vakumsuz aynal› sazan past›rmalar›n›n (15) ilk

dönemlerinde, alabal›k past›rmalar›nda (16) ise her
dönemde maya ve küflerin saptand›¤› belirtilmifltir. Her
üç grup past›rman›n gerek koliform grubu bakteriler ve
gerekse maya ve küfler bak›m›ndan past›rma standard›na
(33) uygun oldu¤u saptanm›flt›r. 

Koliform bakteriler ile maya ve küflerin <10 kob/g
saptanmas›n›n nedeni çemende yüksek oranda bulunan
sar›msak konsantrasyonuna (31,32) ve hijyenik koflullara
ba¤lanabilir.

Mikrobiyolojik olarak çal›flma ile ilgili kaynaklar
aras›ndaki farkl›l›klar, çemenin bileflimine, çemende
bekletme süresine, çemenin bileflimine giren maddelerin
hijyenik kalitelerine, üretim koflullar›na, past›rmalar›n
içerdi¤i rutubet miktarlar›na, pH de¤erlerine, muhafaza
süresine, muhafaza koflullar›na ve ambalaj durumuna
ba¤lanabilir. 

pH de¤erlerinde her üç grup past›rmada zaman zaman
dalgalanmalar gözlenmekle birlikte muhafaza süresine
paralel olarak azalmalar görülmüfltür. El-Khateib ve ark.
(35), past›rmalarda muhafaza süresine ba¤l› olarak
pH’n›n düfltü¤ünü belirterek, bunun laktik asit
bakterilerinin faaliyetinden kaynakland›¤›n›
bildirmifllerdir. pH’da gruplar aras›nda önemli bir farkl›l›k
görülmemifltir (P>0,05). pH, buzdolab›nda muhafaza
edilen vakumlu aynal› sazan past›rmalar›nda 5,58-6,0;
vakumsuzlarda 5,67-6,27 aras›nda tespit edilmifltir(14).
Market s›cakl›¤›nda muhafaza edilen vakumlu ve
vakumsuz aynal› sazan past›rmalar›nda pH'n›n muhafaza
süresine paralel olarak düfltü¤ü, s›ras›yla 5,41-5,92;
5,65-5,96 aras›nda saptand›¤› belirtilmifltir (15). Alabal›k
past›rmalar›nda (16) 5,94-6,22, dilimlenmifl b›y›kl› bal›k
past›rmalar›nda (17) 5,74-6,11 aras›nda pH
saptanm›flt›r. Türk G›da Kodeksi Et Ürünleri Tebli¤ine
(34) göre pH 5,8'den, past›rma standard›na (33) göre ise
6,0'dan fazla olmamal›d›r. Tüm gruplardaki pH de¤erleri
buzdolab›nda ve market s›cakl›¤›nda muhafaza edilen
vakumlu aynal› sazan past›rmalar›ndan nispeten yüksek,
market s›cakl›¤›nda muhafaza edilen vakumsuz aynal›
sazan past›rmalar›nda bildirilen pH de¤erleriyle uyum
içindedir (14,15). Ancak buzdolab›nda muhafaza edilen
vakumsuz aynal› sazan (14), alabal›k ve dilimlenmifl b›y›kl›
bal›k past›rmalar›ndaki (17) de¤erlerden ise düflük oldu¤u
gözlenmifltir. pH’daki bu farkl›l›k laktobasillerin
faaliyetine, muhafaza süresine, muhafaza koflullar›na ve
ambalaj durumuna ba¤lanabilir. I. ve III. grupta muhafaza
süresinin 30. gününde, II. grupta 60. günde, I. ve II.
grupta ise 90. günde saptanan pH de¤erleri Türk G›da
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Kodeksi et ürünleri tebli¤ine uygun, di¤er günlerdeki pH
de¤erleri ise çok az farkla yüksek bulunmufltur (34). pH
bak›m›ndan her 3 grup past›rman›n da muhafazan›n
bütün günlerinde standarda uygun oldu¤u tespit
edilmifltir (33).

Her üç grup past›rmada da muhafaza süresi boyunca
rutubet miktar›nda dalgalanmalar gözlenmifltir. Rutubet
miktar›nda gruplar aras›nda 45. ve 90. günlerde önemli
farkl›l›klar görülmüfltür (P<0,05). Bu farkl›l›klar›n
past›rma parçalar›n›n kal›nl›¤›na ve parçalar›n içerdikleri
ya¤ miktar›na ba¤l› oldu¤u söylenebilir. Rutubet miktar›
buzdolab›nda muhafaza edilen vakumlu aynal› sazan
past›rmalar›nda % 23,06-30,98 vakumsuzlarda %
15,19-39,17 aras›nda tespit edilmifltir (14). Market
s›cakl›¤›nda muhafaza edilen vakumlu ve vakumsuz aynal›
sazan past›rmalar›nda s›ras›yla % 32,48-36,81, %
15,96-38,13 aras›nda saptanm›flt›r (15). Alabal›k
past›rmalar›nda (16), % 14,71-50,62, dilimlenmifl b›y›kl›
bal›k past›rmalar›nda (17) % 36,31-37,86 aras›nda
rutubet tespit edilmifltir. Past›rma standard›na (33) ve
Türk G›da Kodeksi Et Ürünleri Tebli¤ine (34) göre
rutubet oran› % 40'tan fazla olmamal›d›r. Her üç grubun
rutubet miktarlar› buzdolab›nda muhafaza edilen vakumlu
ve vakumsuz aynal› sazan past›rmalar› (14) ile market
s›cakl›¤›nda muhafaza edilen vakumsuz aynal› sazan
past›rmalar›na (15) göre yüksek; market s›cakl›¤›nda
muhafaza edilen vakumlu aynal› sazan (15) ve dilimlenmifl
b›y›kl› bal›k past›rmalar›ndan (17) düflük, alabal›k
past›rmalar›na (16) yak›n bulunmufltur. Rutubet oran›nda
görülen bu farkl›l›klar kullan›lan ete, bal›¤›n içerdi¤i ya¤
oran›na, kurutma derecesine, ambalaj durumuna ve
muhafaza koflullar›na ba¤l› olabilir. Her üç grubun
rutubet miktarlar› past›rma standard›na (33) ve Türk
G›da Kodeksi et ürünleri tebli¤ine (34) uygun oldu¤u
görülmüfltür. 

Duyusal nitelikler bak›m›ndan her üç grup past›rman›n
iyi kalitede oldu¤u saptanm›flt›r. Genel be¤eni bak›m›ndan

çi¤ örneklerde gruplar aras›nda önemli bir farkl›l›k
görülmezken (P>0,05); k›zart›lm›fl örneklerde 14. ve
60. günlerde önemli farkl›l›klar görülmüfltür (P<0,05).
Çi¤ ve k›zart›lm›fl örneklerde ise sadece II. grupta 7. ve
60. günlerde farkl›l›k görülmüfltür (P<0,05). Duyusal
bak›mdan çi¤ örneklerin k›zart›lm›fl örneklere göre daha
yüksek puan ald›¤› saptanm›flt›r. Bunun nedeni k›zartma
s›ras›nda gizli kalm›fl bal›k kokusunun belirgin duruma
geçmesi ile past›rman›n k›vam olarak daha sert bir yap›
kazanmas›ndan kaynaklanabilir. TSE’ye (20,33) göre,
duyusal bak›mdan past›rmalarda mozaikleflme belirgin,
renk pembe-k›rm›z› ve gevreklik tam ise I. s›n›f past›rma,
mozaikleflme az belirgin, renk k›rm›z›-koyu, k›rm›z› ve
gevreklik orta derecede ise II. s›n›f past›rma;
mozaikleflme yok, renk koyu k›rm›z›-kahverengimsi,
kabuk oluflumu mevcut ve sert yap›da ise III. s›n›f
past›rma grubuna girmektedir. TSE past›rma yap›m
kurallar›na (20) ve TSE past›rma standard›na (33) göre,
renk ve gevreklik bak›m›ndan ikinci s›n›f past›rma
grubuna girmektedir. 

Sonuç olarak, çemende bekletme süresinin 12 saatten
48 saate uzat›lmas›n›n bal›k past›rmas›n›n mikrobiyolojik
kalitesi üzerinde olumlu bir etki oluflturdu¤u gözlenmifltir.
Ayr›ca bu yöntemle üretilip vakumla ambalajlanan bal›k
past›rmalar›n›n 20 °C’de en az 90 gün kalitelerini
koruyabildi¤i vurgulanabilir. Bu durum bekletme süresine
ba¤l› olarak çemenin bilefliminde yüksek oranda bulunan
sar›msa¤›n mikroorganizmalar üzerinde daha iyi etki
(bakterisid, bakteriostatik ve fungisid) göstermesine
ba¤lanabilir. Böylece bal›k eti, uzun süre dayanabilen,
tafl›nma ve muhafazas› çok kolay, tüketime haz›r veya yar›
haz›r, sevilerek tüketilebilen, y›l›n her mevsiminde
bulunabilen ve daha yüksek oranda protein içeren bir
ürüne dönüfltürülerek tüketimi yayg›nlaflt›r›labilir. Buna
ba¤l› olarak k›smen hayvansal protein gereksinimi
karfl›lanabilece¤i gibi k›smen de ekonomik bak›mdan katk›
sa¤lanabilir.
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