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Özet: Araştırmada deneysel olarak hazırlanan pastırmalara çeşitli çemen hamuru karışımları uygulanmış ve bu karışımların pastırma-
ların, 1., 7., 15., 30. ve 60. günlerdeki kimyasal ve duyusal niteliklerine etkisi araştırılmıştır.

Pastırma numunelerinin rutubetleri 1. günde % 45.08-48.63 arasındayken 60. günde %21.68-24.18 arasında bulunmuştur. Çe-
men hamurundaki su oranına göre 1., 7. ve 15. günlerde, çemen unu ve sarımsak oranına göre bütün dönemlerde numunelerin ru-
tubet miktarlarında gruplar arası önemli farklılıklar tespit edilmiştir. %50 su, %10 çemen unu ve %10 sarımsak oranına sahip çe-
men hamuru uygulanan numunelerin genel olarak bütün dönemlerde en düşük rutubet miktarına sahip olduğu gözlenmiştir.

Pastırma numunelerinin su aktivitesi (a
w
) değerleri 1. günde 0.872-0.957, 60. günde ise 0.682-0.709 arasında saptanmıştır. Çe-

men hamurundaki su oranına göre 1., 30. ve 60. günlerde, çemen unu oranına göre bütün dönemlerde ve sarımsak oranına göre de
1. günde numunelerin a

w
değerleri bakımından %40 su, %15 çemen unu ve %20 sarımsak içeren numunelerin en düşük değerlere

sahip olduğu tespit edilmiştir.

Pastırma numunelerinin pH değerleri 1. günde 5.75-6.10, 60. günde ise 5.55-5.72 arasında bulunmuştur. Çemen hamurundaki su
ve çemen unu oranına göre bütün dönemlerde, sarımsak oranına göre de 1., 15. ve 60. günlerde pH değerleri bakımından gruplar
arasında önemli farklılıklar ortaya çıkmıştır. Bütün dönemlerde çoğunlukla %50 su, %15 çemen unu ve %20 sarımsak içeren numu-
nelerin en düşük pH değerlerine sahip olduğu tespit edilmiştir.

Pastırma numunelerinin tuz miktarları 1. günde %6.18-7.06 iken 60.günde %9.06-10.24 arasında bulunmuştur. Çemen hamurun-
daki su, çemen unu ve sarımsak oranı bakımından numunelerin tuz miktarlarında bütün dönemlerde önemli farklılıklar meydana gel-
miştir. Tuz miktarı bakımından, %40 su, %15 çemen unu ve %10 sarımsak içeren çemen hamurlarının uygulandığı numunelerde en
düşük değerler saptanmıştır.

Duyusal muayenede lezzet yönünden çemen hamurunda %50 su, %15 çemen unu ve %20 sarımsak ihtiva eden numuneler, renk ba-
kımndan %50 su, %15 çemen unu ve %20 sarımsak içeren numuneler, görünüm yönünden %50 su, %10 çemen unu ve %20 sa-
rımsak oranına sahip numuneler ve tekstür yönünden %50 su, %10 çemen unu ve %15 sarımsak ihtiva eden numunelerin en yük-
sek puanları aldıkları tespit edilmiştir.

Araştırmada dönemlerin büyük bir çoğunluğunda kimyasal kalite açısından %50 su, %15 çemen unu ve %20 sarımsak ihtiva eden
çemen hamuru uygulanan numunelerin en iyi özellikler gösterdiği, organoleptik özellikler yönünden de çemen hamurunda %50 su,
%10 çemen unu ve %20 sarımsak içeren numunelerin en yüksek puanları aldıkları tespit edilmiştir. Sonuç olarak çemen hamurunun
%50 su, %15 çemen unu ve %20 sarımsaktan oluşması ve bu karışımın pastırmanın kalite niteliklerine etkisinin olumlu yönde ola-
cağı kanaatine varılmıştır.

Anahtar Sözcükler: Çemen, pastırma, kimyasal, duyusal

The Effect of Various Cemen Mixtures on the Quality of Pastrami I:
Chemical and Organoleptic Quality 

Abstract: This investigation has been done the effect of various cemen paste mixtures on the chemical and organoleptic quality of
pastrami. The pastramies which were prepared experimentally have been mixed with the various cemen pastes and the effects of
these mixtures on the chemical and organoleptic properties of pastramies were investigated on the Ist, 7th, 15th, 30th and 60th
days.

While the humidity of pastramies samples was 45.08-48.63% on the first day, and between 21.68-24.18% on the 60th day. Re-
markable differences have been found between the groups in the amount of humidity of samples according to cemen flour and gar-
lic ratios phases, and water ratio in cemen flour on the Ist, 7th and 15th days. It has been observed that cemen paste which has
50% water, 10% cemen flour and garlic rations generally showed the lowest humidity comparing with the other samples in all pha-
ses.

* Bu çalışmayı TÜBİTAK, Ankara (VHAG-929) ve SÜAF, Konya (VF92/016) desteklemiştir.
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Giriş

Milli bir et ürünümüz olan pastırma üretiminde mo-
dern üretim teknolojisi uygulanmamaktadır. Üretim ilkel
metotlarla yapılmakta ve üretim safhalarında herhangi bir
standardizasyon bulunmamaktadır. Yapım safhalarından
biri olan çemenleme işleminde de çeşitli problemler mev-
cuttur. Pastırmanın çemenlenmesinde kullanılan çemenin
bileşiminde buy otu (Trigonella foenum greacum) tohum-
larının unu, kırmızı biber, sarımsak ve su girmektedir. An-
cak günümüzde bu unsurların yanı sıra buğday unu, bur-
çak unu ve çeşitli boyalar da yer almakta ve çemen hamu-
runun bileşimine giren bu unsurlar çeşitli işletmeler tara-
fından farklı oranlarda kullanılmaktadır. Ayrıca, bu alanda
tam bir standardizasyon da sağlanamamıştır.

Çemenleme pastırmanın kendine özgü tad, aroma,
renk, ve lezzet kazanmasını sağlamak amacıyla yapılan bir
tür soslama işlemidir (1, 2). Özeren (2), çemen hamuru-
nun hazırlanmasında tuz kullanılmadığından, tuzlu kuru
etle çemen hamuru arasında diffüzyon oluştuğunu ve bu
durumun çemenli pastırmada tuz-rutubet dengesini sağla-
dığını ifade etmiştir.

Çemenleme işlemiyle sağlanan faydalar birçok araştır-
macı tarafından belirtilmiştir (3-6). Bunlar; Pastırmayı dış
etkenlere karşı koruma, pastırmanın fazla kurumasını ön-
leme, lezzeti arttırma, pastırmanın hava ile temasını önle-
yerek kokuşma, bozulma ve küflenmeyi önlemek ve içer-
diği yüksek orandaki sarımsağın bakterisi etkisinden fay-
dalanmaktır. Çemen hamuru; buy otu (Trigonella foenum
graecum) tohumları ununun, belirli miktarlarda sarımsak
ve kırmızı biberle karıştırılıp su ilave edilmesiyle elde edi-

len sürülebilecek kıvamda bir karışımdır (1,6). Pastırma-
larda ortaya çıkan en önemli kusurlar çoğunlukla çemen
ve çemenleme işlemine bağlı olarak meydana gelmektedir.
Kök (6), çemende meydana gelen kusurların çoğunlukla
gerçek çemenli pastırma özelliklerinin bilinmeyişine, üre-
ticilerin menfaat amacıyla çemen ununa buğday ve burçak
unu karıştırmalarına, ucuz ve kalitesiz kırmızı biber kulla-
nımı ile boya ilave edilmesine bağlı olarak meydana geldi-
ğini vurgulamıştır. Aynı araştırmacı çalışmasında renk, lez-
zet ve görünüm kusurlarını gidermek amacıyla pastırma-
lara dokuz farklı çemen karışımı uygulamıştır. Bu amaçla
çemen formüllerinde farklı cins ve miktarlarda kırmızı bi-
ber, boya ile burçak ve buğday unları kullanılmıştır. Sonuç-
ta bileşiminde %40 çemen unu, %7.5 burçak unu, %2.5
buğday unu, %20 toz kırmızı biber (%5 Kayseri, %10
Nazilli ve %5 K. Maraş), %30 sarımsak ve %0.1 boya
(2/3 Pounceau 4R. E 124 + 1/3 Sunset Yellow E 120)
buunan çemen hamurlarının pastırmalar için en uygun çe-
men karışımı olacağını bildirmiştir.

Çemen hamurunun kimyasal bileşimi Kök (6) tarafın-
dan araştırılmıştır. Araştırmacı harman haline getirilmiş
çemen ununun rutubetini %11.1-14.3, kül miktarını
%3.9-6.1, protein oranını (kuru maddede) %17.8-21.9
ve yağ miktarını da %5.1-5.6 arasında bulmuştur. Olgun-
laştırılmış pastırmanın çemen tabakasında ise bu oranlar
%34.3-41.3 rutubet, %3.7-6.4 kül, %18.9-24.9 kuru
maddede protein ve %6.4-7.8 yağ olarak tespit edilmiş-
tir.

Gıda Maddeleri Tüzüğü (7)’nün 170. maddesi pastır-
ma çemeninde boya kullanılmasını yasaklamasına rağmen
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The water activity (A
w
) value has been determined as 0.872-0.957 on the first and 0.682-0.709 on the 60th days. There was re-

markable differences between the groups on the account of a
w

values of samples according to garlic ratio on the first day, cemen
flour ratio in all stages, and water ratio in cemen flour on the Ist, 30th and 60th days. It has been established that on the account
of a

w
values, the samples including 40% water, 15% cemen flour and 20% garlic have the lowest values.

The pH values of pastrami samples were found 5.75-6.10 on the first and 5.55-5.72 on the 60th days. Marked differences in pH
values have been appeared between the groups on the Ist, 15th and 60th days according to garlic ratio, and in all phases according
to water and cemen flour ratios of cemen paste.

The amount of salt in pastrami samples was found between 16-18% and 7.06% on the 1st day, and between 9.06% and 10.24%
on the 60 day. The salt value of samples on the account of the water, cemen flour and garlic ratio of cemen paste showed remar-
kable differences in all phases. The lowest salt values have been determined in the samples applied with cemen paste including 40%
water, 15% cemen flour and 10% garlic.

The highest quality points have been given on the account of flavor and color in the samples applied with cemen paste including 50%
water, 15% cemen flour and 20% garlci, and its color 50% water, 15% cemen flour, and 20% garlic, on the account of appearen-
ce in the samples 50% water, 10% cemen flour, and 20% garlic, and on the account of texture in the samples 50% water, 10%
cemen flour, and 15% garlic.

The samples applied with cemen paste including 50% water, 15% cemen flour, and 20% garlic had the highest quality according to
chemical properties. However, the organoleptic properties were highest in the samples applied with cemen paste including 50% wa-
ter, 10% cemen flour, and 20% garlic. In conclution, it was found that cemen paste including 50% cemen flour and 20% garlic has
positive effects on the quality factors.

Key Words: Cemen, pastrami, chemical, organoleptic
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günümüzde piyasada satılan pastırmaların çemenlerine
renk vermek amacıyla çeşitli renklendirici maddelerin ka-
tıldığı bildirilmektedir (4, 6, 8, 9). Demirer (4) ve Kara-
soy (8) piyasada satılan pastırmaların çemenlerinde yap-
tıkları araştırmalarda %97-100 arasında sağlığa zararlı
boya maddesi saptamışlardır. Kök (6)’de GMT’nin yeniden
düzenlenmesi şartıyla çemende %0.1 oranında 2/3 Poun-
ceau 4R (E 124) ve 1/3 Sunset Yellow (E 120) karışımı-
nın renklendirici olarak kullanılabileceğini tavsiye etmiştir.

Bu araştırma çeşitli çemen karışımlarından pastırma-
nın kimyasal ve duyusal niteliklerini en iyi biçimde etkile-
yen çemen hamurunu tespit etmek ve çemene bir standart
kazandırabilmek amacıyla yapılmıştır.

Materyal ve Metotlar

Materyal

Araştırmada kullanılan et, Et ve Balık Ürünleri A.Ş.
Konya Kombinasından temin edildi. Sonuçlara etki etme-
mesi için deneysel pastırma üretiminde sığır sırt etleri
(kontrfile) kullanıldı. Tuz ve çemen unsurları (sarımsak,
kırmızı biber ve çemen unu) ise Konya piyasasından temin
edildi.

Araştırmada çeşitli çemen hamuru karışımlarının de-
neysel olarak hazırlanan pastırmaların kimyasal ve orga-
noleptik kalitesine etkisi araştırıldı. Bu amaçla hazırlanan
deneysel pastırmaların yapımında geleneksel üretim aşa-
maları uygulandı (5, 9, 10).

Deneysel pastırma yapımında kullanılan etler açık hava
yerine sıcaklık, rutubet ve hava cereyanı kontrol edilebilen
kurutma, haşlama ve dumanlama fonksiyonlarına sahip
bir cihazda (Fessmann, Wilhelm Fessmann Gmbh. and
Co.) kurutuldu. Bu işlem esnasında pastırmalık etler üç
gün süreyle 22 °C sıcaklık, 2 m/sn rüzgar hızı ve %55±5
rutubete sahip bir ortamda tutuldu (I. Kurutma) (1). Bi-
rinci kurutma işlemi sonrasında etlere Hidrolik Et-Pres
aletinde 12 saat süreyle 1.0 kg/cm2’lik bir baskılama uy-
gulandı (11).

Birinci baskılama işlemini takiben pastırma yapılacak
etler birinci kurutma işleminde olduğu şekilde 22 °C sı-
caklık, 2 m/sn rüzgar hızı ve %55±5 rutubete sahip bir
ortamda iki gün süreyle ikinci kez kurutuldu (II.Kurut-
ma). İkinci kurutma sonrası et parçalarına 2 saat süreyle
ikinci baskılama (1.0 kg/cm2) işlemi tatbik edildi. İkinci
baskılama bitiminde pastırma yapılacak et parçaları aynı
şartlar altında üç gün süreyle kurutuldu (III. Kurutma). Bu
şekilde kurutma ve baskılama işlemi tamamlanan et par-
çaları çemenlenmeye hazır hale getirildiler.

Çemenleme işlemi sırasında çemenlenecek et parçaları
çemen hamurunun ihtiva ettiği su, çemen unu ve sarımsak
oranına göre toplam 27 gruba ayrıldı (Tablo 1). Pastırma-
lık etler, önce çemen hamurunda önce ihtiva ettiği su ora-
nı yönünden %40, 50 ve 60 olmak üzere üç ana gruba
ayrıldı. Her ana grup da çemen unu oranı bakımından
%10,15 ve 20 olmak üzere üç alt gruba, bu alt gruplar
da içerdikleri sarımsak oranına göre (%10, 15 ve 20)
tekrar üç gruba ayrıldı. Denemeler üç tekerrürde yapıldı
ve toplam 81 numune analize alındı. Tablo 1’de deneme-
ye alınan çeşitli çemen hamuru karışımlarının ihtiva ettik-
leri su, çemen unu, sarımsak ve kırmızı biber oranları gös-
terilmektedir.

Kurutulmuş etler iki gün süreyle çemen hamurlarında
bekletildi. Bu sürenin bitiminde et parçaları çemenden alı-
narak çemen kalınlığı 4 mm’yi geçmeyecek şekilde homo-
jen olarak çemenlendi. Çemenlenen pastırmalar aynı şart-
lar altında üç gün süreyle kurutuldu.

Deneysel Metotlar

Kimyasal Analizler

Rutubet miktarı tayini: Numunelerin rutubet mik-
tarları, Infrared moisture Determination Balance (Kett,
Model F-1A) cihazı ile tayin edildi (12).

Tuz miktarı tayini: Numunelerin tuz miktarı modifi-
ye edilmiş Mohr metoduna göre yapıldı (13).

301

Tablo 1. Denemeye Alınan Çeşitli Çemen Hamuru Karışımları

Su (%) Çemen Unu (%) Sarımsak (%) Kırmızı Biber (%)

10 20
10 15 15

20 10
10 15

60 15 15 10
20 05
10 10

20 15 05
20 00

10 30
10 15 25

20 20
10 25

50 15 15 20
20 15
10 20

20 15 15
20 10

10 40
10 15 35

20 30
10 35

40 15 15 30
20 25
10 30

20 15 25
20 20
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Su aktivitesi (a
w
) değerinin saptanması: Numune-

lerin aw değerlerinin tesbit edilmesinde, portatif bir higro-
metre cihazından (aw-Wert Messer) yararlanıldı (14).

pH değerinin saptanması: Pastırmaların pH değer-
lerinin tespit edilmesinde Acton ve Keller’in (15) önerdik-
leri yöntem kullanıldı.

Duyusal Muayeneler

Numunelerin duyusal yönden değerlendirilmesinde he-
donik tip bir skala kullanıldı. Numuneler altı kişiden olu-
şan bir test paneli tarafından renk, lezzet, görünüm ve
tekstür açısından değerlendirildi. Hedonik skala, en yük-
sek puan olan 10 sevilen özellikleri, en düşük puan olan
1’de sevilmeyen özellikleri gösterecek şekide, 1 ile 10
arasında değişen değerler ile düzenlendi (16).

İstatistiksel Analizler

Araştırma deneme planı multifaktöriyel dizayna göre
düzenlendiğinden istatistiksel analizlerde multifaktöriyel
varyans analizi uygulandı. Önemli çıkan varyasyon kay-
nakları arasındaki farklar Duncan Testi uygulanarak belir-
lendi (17).

Bulgular

Çeşitli çemen hamuru karışımlarının pastırmanın kali-
tesine etkisini belirlemek amacıyla yapılan bu araştırmada

deneysel olarak hazırlanan pastırmalar çeşitli çemen ha-
muru karışımları (Tablo 1) uygulandı ve bu karışımların
pastırmaların 1., 7., 15., 30. ve 60. günlerdeki kimyasal
ve duyusal niteliklerine etkisi araştırıldı.

Çeşitli çemen hamuru karışımları uygulanan pastırma-
ların kimyasal bileşimlerine ait bulgular Tablo 2’de veril-
mektedir.

Pastırma numunelerinin rutubetleri 1. günde
%45.08-48.63 arasındayken 60. günde %21.68-24.18
arasında bulunmuştur. Çemen hamurundaki su oranına
göre 1., 7. ve 15. günlerde, çemen unu ve sarımsak ora-
nına göre bütün dönemlerde numunelerin rutubet miktar-
larında gruplar arası önemli farklılıklar tesbit edilmiştir
(P<0.05).

Pastırma numunelerinin A
w

değerleri 1. günde 0.872-
0.957 60. günde ise 0.682-0.709 arasında saptanmıştır.
Çemen hamurundaki su oranına göre 1., 30. ve 60. gün-
lerde, çemen unu oranına göre bütün dönemlerde ve sa-
rımsak oranına göre de 1. günde numunlerin Aw değerle-
ri bakımından gruplar arasında önemli farklılıklar çıkmış-
tır (P<0.05).

Pastırma numunelerinin pH değerleri 1. günde 5.75-
6.10, 60. günde ise 5.55-5.72 arasında bulunmuştur. Çe-
men hamurundaki su ve çemen unu oranına göre bütün

Tablo 2. Çeşitli Çemen Hamuru Karışımları Uygulanan Pastırmaların 1., 7., 15., 30. ve 60. Günlerdeki Kimyasal Analiz Bulguları*

* Tablodaki değerler çeşitli çemen hamuru karışımları uygulamalarının ortalama değerleridir.
** Aynı satırda değişik harf taşıyan değerler birbirlerinden farklı bulunmuştur (P<0.05)

Su (%)

40                 50                  60

46.00 b** 45.08 c 48.63 a

00.905 b 00.906b 00.916 a

05.85 c 05.79 b 05.92 a

06.56 b 06.89 a 06.40 c

41.44 b 40.31 c 42.27 a

00.837 00.832 00.840
05.83 b 05.77 c 05.97 a

07.61 c 08.76 a 08.42 b

35.09 a 34.08 b 33.76 b

00.806 00.811 00.799
05.97 a 05.89 b 05.92 b

08.03 c 09.57 a 08.86 b

30.52 30.08 30.21
00.725 b 00.741a 00.741 a

05.69 b 05.59 c 05.75 a

08.64 b 09.10 a 09.06 a

23.51 22.79 21.68 c

00.683 b 00.694a 00.696 a

05.62 b 05.57 c 05.72 a

09.15 b 06.69 a 09.69 a

Çemen unu (%)

10                 15                  20

45.26 b 47.02 a 47.44 a

00.957 a 00.872c 00.897 b

06.10 a 05.65 c 05.82 b

06.18 c 07.06 b 06.62 b

40.29 c 42.21 a 41.52 b

00.842 a 00.829b 00.839 a

05.99 a 05.73 c 05.84 b

09.09 a 07.85 b 07.85 b

33.25 c 35.48 a 34.20 b

00.833 a 00.786c 00.797 b

06.10 a 05.75 c 05.93 b

09.39 a 08.34 c 08.73 b

28.97 b 31.10 a 30.74 a

00.746 a 00.728b 00.733 b

05.59 b 05.72 a 05.71 a

09.35 a 08.46 c 08.96 b

23.36 b 24.18 a 22.64 b

00.709 a 00.683b 00.682 b

05.55 b 05.68 a 05.67 a

10.04 a 09.02 c 09.54 b

Sarımsak (%)

10                 15                  20

47.45 a 45.80 b 46.46 b

00.905 b 00.924a 00.898 b

05.90 a 05.82 b 05.83 b

06.37 c 06.53 b 06.95 a

40.97 b 41.43 ab 41.63 a

00.839 00.836 00.834
05.84 05.88 05.85
07.96 b 08.30 a 08.53 a

34.16 b 34.79 a 33.97 b

00.810 00.802 00.804
05.97 a 05.94 a 05.87 b

08.54 b 09.05 a 08.87 ab

29.86 b 30.95 a 30.00 b

00.734 00.741 00.731
05.68 05.66 05.68
08.78 b 09.14 a 08.87 b

22.70 b 23.87 a

00.693 00.693 00.687
05.62 b 05.66 a 05.62 b

09.43 b 09.30 b 09.86 a

1. Gün
Rutubet
Aw
pH
Tuz

7. Gün
Rutubet
Aw
pH
Tuz

15. Gün
Rutubet
Aw
pH
Tuz

30. Gün
Rutubet
Aw
pH
Tuz

60. Gün

Rutubet 22.92
Aw
pH
Tuz
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dönemlerde, sarımsak oranına göre de 1., 15. ve 60.
günlerdeki pH değerleri bakımından gruplar arasında
önemli farklılıklar ortaya çıkmıştır (P<0.05).

Pastırma numunelerinin tuz miktarları 1. günde
%6.18-7.06 iken 60. günde %9.06-10.24 arasında bu-
lunmuştur. Çemen hamurundaki su, çemen unu ve sarım-
sak oranı bakımından numunelerin tuz miktarlarında bü-
tün dönemlerde önemli farklılıklar meydana gelmiştir
(P<0.05).

Çeşitli çemen hamuru karışımları uygulanan pastırma-
ların duyusal niteliklerine ait bulgular Tablo 3’de verilmek-
tedir.

Duyusal muayenede lezzet yönünden çemen hamurun-
da %50 su, %15 çemen unu ve %20 sarımsak ihtiva
eden numuneler, renk bakımından %50 su, %15 çemen
unu ve %20 sarımsak içeren numuneler, görünüm yönün-
den %50 su, %10 çemen unu ve %20 sarımsak oranına
sahip numuneler ve tekstür yönünden %50 su, %10 çe-
men unu ve %15 sarımsak ihtiva eden numunelerin en
yüksek puanları aldıkları tespit edilmiştir.

Tartışma

Deneysel olarak hazırlanan pastırmalara çeşitli çemen
hamuru karışımları (Tablo 1) uygulandı ve bu karışımların

pastırmaların 1., 7., 15., 30. ve 60. günlerdeki kimyasal
ve duyusal niteliklerine etkisi araştırıldı.

Pastırma numunelerinin birinci günde tespit edilen ru-
tubet miktarları %45.08-48.63 arasında iken 60. günde
%21.68-24.18 olarak bulunmuştur (Tablo 2).

Çemen hamurundaki su oranına göre genel olarak bü-
tün dönemlerde %50 su ihtiva eden numuneler en düşük
rutubet oranına sahipken bunu, sırasıyla, %40 ve %60’lık
oranlar takip etmektedir. 1., 7. ve 15. günlerde gruplar
arasında önemli fark tespit edilirken (P<0.05), 30. ve 60.
günlerdeki fark önemsiz bulunmuştur (P>0.05).

Çemen hamurundaki çemen unu oranına bakıldığı za-
man bütün dönemlerde %10 çemen unu ihtiva eden nu-

munelerin en düşük rutubet miktarına sahip olduğu ve
bunu %20 ile %15 oranlarının izlediği gözlemlenmekte-
dir. Çemen unu oranı bakımından rutubet miktarlarında
görülen gruplar arası farklılıklar bütün dönemlerde önem-
li çıkmıştır (P<0.05).

Çemen hamurundaki sarımsak oranı göz önüne alınır-
sa %10 sarımsak oranına sahip çemen hamuru uygulanan
pastırmaların rutubetlerinin çoğunlukla diğer oranlara na-
zaran düşük olduğu bunu %20 ve %15’lik oranların takip
ettiği görülmektedir. Sarımsak oranı bakımından gruplar
arasında rutubet oranına göre ortaya çıkan farklılıklar bü-
tün dönemlerde önemli çıkmıştır (P<0.05).
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Tablo 3. Çeşitli Çemen Hamuru Karışımları Uygulanan Pastırmaların 1., 7., 15., 30. ve 60. Günlere Ait Duyusal Muayene Bulguları*

* Tablodaki değerler çeşitli çemen hamuru karışımları uygulamalarının ortalama değerleridir.
** Aynı satırda değişik harf taşıyan değerler birbirlerinden farklı bulunmuştur (P<0.05).

Su (%)

40                    50                 60

6.63 b** 7.44 a 6.26 b

6.82 a 7.21 a 6.30 b

6.36 b 7.52 a 6.07 b

6.75 b 7.82 a 6.31 c

6.38 b 7.30 a 6.17 b

6.51 b 7.06 a 6.06 c

6.20 b 7.36 a 5.96 b

6.44 a 7.52 a 6.15 b

6.05 b 7.09 a 5.96 b

6.22 b 6.89 a 5.89 c

6.14 b 7.04 a 5.73 c

6.21 b 7.48 a 5.89 b

5.88 b 6.98 a 5.62 b

6.09 b 6.74 a 5.56 c

5.80 b 7.00 a 5.49 b

6.01 b 7.27 a 5.62 c

5.51 b 6.68 a 5.35 b

5.72 b 6.37 a 5.33 b

5.38 b 6.59 a 5.24 b

5.62 b 6.85 a 5.36 b

Çemen unu (%)

10                    15                 20

6.74 6.88 6.72
6.83 6.82 6.68
6.95 a 6.48 b 6.52 b

7.10 a 6.83 b 6.95 b

6.53 b 6.77 a 6.56 b

6.56 6.58 6.49
6.72 a 6.35 b 6.46 a

6.73 6.65 6.73

6.24 b 6.53 a 6.33 b

6.35 6.37 6.28
6.56 a 6.15 b 6.20 ab

6.63 6.40 6.56

6.09 6.27 6.11
6.07 6.21 6.10
6.28 a 5.96 b 6.05 b

6.42 6.19 6.30

5.75 5.98 5.80
5.83 5.83 5.77
5.95 a 5.57 b 5.69 b

6.06 5.83 5.94

Sarımsak (%)

10                    15                 20

6.58 b 6.89 a 6.86 a

6.78 ab 6.57 b 6.99 a

6.58 6.63 6.74
6.64 b 7.21 a 7.03 a

6.37 b 6.70 a 6.78 a

6.52 a 6.36 b 6.75 a

6.43 6.46 6.63
6.70 a 6.94 a 6.47 b

6.11 b 6.46 a 6.53 a

6.25 ab 6.20 b 6.56 a

6.33 6.26 6.31
6.22 b 6.78 a 6.58 a

5.94 b 6.26 a 6.27 a

6.05 b 6.01 b 6.32 a

5.99 b 6.05 b 6.26 a

6.07 b 6.49 a 6.33 ab

5.62 b 5.94 a 5.98 a

5.74 5.72 5.96
5.63 5.69 5.89
5.73 b 6.10 a 6.00 a

1. Gün
Lezzet
Renk
Görünüm
Tekstür

7. Gün
Lezzet
Renk
Görünüm
Tekstür

15. Gün
Lezzet
Renk
Görünüm
Tekstür

30. Gün
Lezzet
Renk
Görünüm
Tekstür

60. Gün
Lezzet
Renk
Görünüm
Tekstür



304

Pastırmalarda birinci günde tespit edilen rutubet de-
ğerleri Özeren (2), Doğruer (11), Gürbüz (18), Gürbüz
ve ark. (19), Kotzekidou ve Lazarides (20), Soyutemiz ve
ark. (21) ile Yakışık ve ark. (22)’nın bildirdiği değerler ile
benzerlik göstermektedir. Buna karşılık; Astridis (23), Be-
ğendik (24) ve Goma ve ark. (25)’nın değerlerinden dü-
şük, Anıl (1), Berkmen (3), Karasoy (5), Gıda Maddeleri
Tüzüğü (7), Türk Standartları Enstitüsü (26)’nün Pastır-
ma Standardı’nda bildirilen değerler (≤ %40), Heikal ve
ark. (27), Karataş (28), Salama ve Khalafalla (29) ile Yıl-
dırım (30)’ın tespit ettiği değerlerden yüksek bulunmuş-
tur. Pastırmaların rutubet miktarlarında görülen bu fark-
lılıklar; kullanılan ete, tuz miktarına ve tuzlama yöntemi-
ne, kurutma, çemende yatırma ve çemenli kurutma süre-
sinin değişik olmasına bağlanabilir.

Yedinci günde pastırma numunelerinde tespit edilen
rutubet miktarları (%40.29-42.37) Soyutemiz ve ark.
(21) ile Goma ve ark. (25)’nın vakumsuz 4 °C de muha-
faza edilen pastırmalardaki rutubet miktarları ile vakum-
lu numunelerden elde ettiği değerlerden yüksek bulun-
muştur. Buna karşılık Soyutemiz ve ark. (21)’nın 20 °C de
muhafaza ettiği numunelerin rutubet miktarları ile ben-
zerlik göstermektedir. Ayrıca, GMT (7) ve TSE (26)’nin
Pastırma Standardı’nda öngörülen değerlere oldukça yak-
laştığı görülmektedir.

Onbeşinci günde pastırma numunelerinde belirlenen
rutubet miktarları (%33.25-35.48) Gürbüz ve ark.
(19)’nın değerleri ile benzerlik gösterirken, Goma ve ark.
(25) ile Soyutemiz ve ark. (21)’nın değerlerinden düşük
bulunmuştur.

Pastırma numunelerinin 30. gündeki rutubet
miktarları (%28.97-31.10) Gürbüz ve ark. (19)’nın
bildirdiği değerler ile benzerlik göstermektedir. Buna
karşılık Anıl (1), Goma ve ark. (25) ve Soyutemiz ve ark.
(21)’nın değerlerinden düşük bulunmuştur.

Pastırma numunelerinin 60. gündeki rutubet miktar-
ları (%21.68-24.18) Anıl (1), Gürbüz ve ark. (19), Soyu-
temiz ve ark. (21)’nın değerlerinden düşük bulunmuştur.

Depolama sırasında (7., 15., 30. ve 60. günler) nu-
munelerin rutubet miktarlarında ortaya çıkan farklılıklar
öncelikle depolama ısısına, süresine ve ambalajlama şekli-
ne bağlı olarak meydana gelebilir. Ayrıca, pastırma yapımı
sırasıda uygulanan işlem ve sürelerinin farklı olması da ru-
tubet miktarındaki farklılığın diğer bir nedeni de olabilir.
Bazı araştırmacılar pastırmaların vakumla ambalajlanma-
sına bağlı olarak rutubet kaybının da daha az meydana ge-
leceğini vurgulamışlardır (1, 21). Nitekim 30. ve 60. gün-
lerde numunelerin rutubet miktarlarının aşırı derecede
düşmesi pastırmanın ambalajsız bir şekilde uzun süre mu-
hafaza altında tutulmaması gerektiğinin bir göstergesidir.

Goma ve ark. (25)’da 4 °C de muhafaza edilen pastırma-
ların 60 gün süreyle sulu ve yumuşak özelliklerini korudu-
ğunu daha sonra belirgin bir sertlik kazandıklarını ifade
etmişlerdir.

Birinci günde numunelerin a
w

değerleri 0.872-0.957
arasında; 60. güne ait a

w
değerleri de 0.682-0.709 ola-

rak bulunmuştur (Tablo 2).

Çemen hamurundaki su oranı dikkate alındığında ge-
nel olarak %40 su ihtiva eden numunelerin en düşük a

w
oranına sahip olduğu bunu da %50 ve %60’lık numune-
lerin izlediği gözlemlenmektedir. 1., 30. ve 60. günlerde-
ki gruplar arasındaki farklılıklar önemli bulunurken
(P<0.05), 7. ve 15. günlerdeki farkın önemsiz olduğu
tespit edilmiştir (P>0.05).

Çemen hamurundaki çemen unu oranına göre %15
çemen ununa sahip çemen hamuru uygulanan numuneler-
deki a

w
değeri düşük olarak bulunmuş bunu %20 ile

%10’luk oranlar izlemiştir. Bütün dönemlerde gruplar
arasında a

w
değerleri bakımından ortaya çıkan farklılıklar

önemli bulunmuştur (P<0.05).

Çemen hamurundaki sarımsak oranına göre en düşük
değerler, sırasıyla, %20, %15 ve %10’luk oranlarda tes-
pit edilmiş ve birinci gün dışındaki diğer günlerde ortaya
çıkan farklılıklar önemsiz bulunmuştur (P>0.05).

Pastırma numunelerinin birinci günde tespit edilen a
w

değerleri (0.872-0.957) Anıl (1), Doğruer (11), Gürbüz
(18), Gürbüz ve ark. (19), Kotzekidou ve ark. (20), So-
yutemiz ve ark. (21), Yıldırım (30), El-Khateib ve ark.
(31) ve Leistner (32) tarafından belirlenen a

w
değerleri ile

benzerlik göstermektedir. Ayrıca, saptanan a
w

değerleri
normal olgunlaşma devresini geçiren dayanıklı et ürünleri
ve orta rutubetli besinler için öngörülen değerlerle de uy-
gunluk görülmektedir.

Pastırma numunelerinin 7. gündeki a
w

değerleri
(0.829-0.842) Soyutemiz ve ark. (21) tarafından vakum-
suz depolanan pastırmalarda saptanan değerler ile ben-
zerlik gösterirken, vakumla ambalajlanan pastırmaların
A

w
değerlerinden düşük bulunmuştur.

Pastırma numunelerinin 15. gündeki a
w

değerleri
(0.786-0.833) Gürbüz ve ark. (19) ile Soyutemiz ve ark.
(21)’nın değerleriyle paralellik göstermektedir. Buna kar-
şılık Soyutemiz ve ark. (21)’nın vakumla ambalajlanmış
patırmalarda tespit ettiği değerlerden düşük bulunmuştur.

Pastırma numunelerinin 30. gündeki a
w

değerleri
(0.725-0.746) Anıl (1), Gürbüz ve ark. (19) ile Soyute-
miz ve ark. (21)’nın değerlerinden düşük bulunmuştur.

Pastırma numunelerinin 60. güne ait a
w

değerleri
(0.682-0.709) Anıl (1), Gürbüz ve ark. (19) ile Soyute-
miz ve ark. (21)’nın değerlerinden düşük bulunmuştur.
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Depolama sırasında (7, 15, 30 ve 60. günler) numu-
nelerin a

w
değerlerinde tespit edilen farklılıklar depolama

süresi ve sıcaklığı ile ürünün ambalajlı muhafaza edilip
edilmemesinden kaynaklanmaktadır. Ayrıca, pastırmalar-
da rutubet miktarının azalmasına ve tuz oranının artması-
na paralel olarak a

w
değerlerinde bir azalma meydana gel-

miştir.

Birinci günde numunelerin pH değerleri 5.65-6.10
arasında, 60. gündeki pH değerleri de 5.55-5.72 olarak
bulunmuştur (Tablo 2).

Su oranına göre bütün dönemlerde çoğunlukla %50
su oranı ihtiva eden çemen hamuru uygulanan numunele-
rin en düşük pH değerine sahip olduğu bunu, sırasıyla,
%40 ve %60’lık oranların izlediği müşahade edilmiştir.
pH değeri bakımından bütün dönemlerde gruplar arasın-
da önemli fark tespit edilmiştir (P<0.05).

Çemen hamurundaki çemen unu oranı göz önüne alı-
nırsa en düşük değerler, sırasıyla, %15, %20 ve %10’luk
oranlarda tespit edilmiş ve bütün dönemlerde gruplar ara-
sında meydana gelen farklılık önemli bulunmuştur
(P<0.05).

Sarımsak oranına göre %20 sarımsak bulunduran çe-
men hamuru uygulanan numunelerin pH değerlerinin ço-
ğunlukla düşük olduğu gözlemlenmektedir. Bunu sırasıy-
la, %15 ve %10’luk oranlar izlemektedir. 1., 15. ve 60.
günlerdeki pH değerleri bakımından gruplar arasında
önemli fark ortaya çıkmıştır (P<0.05).

Birinci günde pastırma numunelerinde tespit edilen pH
değerleri (5.65-6.10) Anıl (1), Özeren (2), Doğruer (11),
Gürbüz (18), Gürbüz ve ark. (19), Kotzekidou ve ark.
(20), Soyutemiz ve ark. (21), Yakışık ve ark. (22), Beğen-
dik (24), Goma ve ark. (25), Yıldırım (30) ve Leistner
(32)’in değerleriyle benzerlik göstermektedir.

Pastırma numunelerinin yedinci gündeki pH değerleri
(5.73-5.99) Goma ve ark. (25) ve Soyutemiz ve ark.
(21)’nın bildirdikleri değerlere benzer bulunmuştur.

Pastırma numunelerinin 15. gündeki pH değerleri
(5.75-6.10) Goma ve ark. (25), Gürbüz ve ark. (19) ve
Soyutemiz ve ark. (21)’nın tespit ettiği değerlerle benzer-
lik göstermektedir.

Pastırma numunelerinin 30. gündeki pH değerleri
(5.59-5.75) Gürbüz ve ark.’nın (19) değerleri ile benzer-
lik gösterirken, Anıl (1), Soyutemiz ve ark. (21) ile Goma
ve ark. (25)’nın değerlerinden düşük bulunmuştur.

Pastırma numunelerinin 60. gündeki pH değerleri
(5.55-5.72) bazı araştırmacılar (19, 21, 25) tarafından
bildirilen değerlerden düşük, Anıl’ın (1) değerlerinden
yüksek bulunmuştur.

Pastırma numunelerinin 1. gündeki tuz miktarları
%6.18-7.06 arasında iken 60. günde %9.06-10.24 ola-
rak bulunmuştur (Tablo 2).

Çemen hamurundaki su oranına göre genellikle %40
sarımsak oranına sahip numunelerde en düşük tuz mikta-
rı saptanmış bunu %50 ve %60’lık oranlar izlemiştir. Tuz
miktarı çemen hamurundaki çemen unu oranına göre sı-
rasıyla, %15, %20, ve %10’luk oranlarda; sarımsak ora-
nı dikkate alındığı zaman da, sırasıyla %10, 15 ve 20’lik
oranlarda en düşük olarak tespit edilmiştir. Çemen hamu-
rundaki su, çemen unu ve sarımsak oranı bakımından nu-
munelerin tuz miktarlarında önemli farklılıklar meydana
gelmiştir (P<0.05).

Birinci günde pastırma numunelerinde saptanan tuz
miktarları (%6.18-7.06) Doğruer (11), Gürbüz (18),
Gürbüz ve ark. (19), Soyutemiz ve ark. (21), Astridis
(23) ve El-Khateib ve ark. (31)’nın değerleri ile benzerlik
göstermektedir. Buna karşılık Anıl (1), Karasoy (5), Kot-
zekidou ve Lazarides (20), Beğendik (24), TSE (26)’nin
Pastırma Standardı (≤%6) ve Yıldırım (30) ve Leistner
(32)’in değerlerinden yüksek, Yakışık ve ark. (22), Goma
ve ark. (25) ile Heikal ve ark. (27)’nın değerlerinden dü-
şük bulunmuştur. Goma ve ark. (25) ve Heikal ve ark.
(27) tarafından belirtilen tuz miktarlarının yüksek olması
Mısır Standartları’nda pastırma için öngörülen tuz mikta-
rı sınırının (≤%8) fazlalığından kaynaklanmaktadır. Pas-
tırmaların tuz miktarlarında görülen farklılıklar muhte-
melen tuzlama işlemi sırasında kullanılan tuzun cinsi ve
miktarına (9), tuzlama sırasında uygulanan yönteme (18,
24), baskılama ağırlığına (11), pastırmaların fazla tuzunu
almak için yapılan yıkama işlemine ve süresine (22), etle-
rin kuruma derecesine, çemenleme işlemi sırasındaki su-
tuz diffuzyonunun derecesine çemenli kurutma süresine
ve şartlarına (1, 21) bağlı olarak meydana gelmektedir.

Pastırma numunelerinin 7. gündeki tuz miktarları
(%7.61-9.09) Soyutemiz ve ark.’nın (21) değerleriyle
benzerlik gösterirken Goma ve ark. (25)’nın değerlerin-
den düşük, TSE (26) pastırma standardında öngörülen
tuz sınırından da (≤6) yüksek bulunmuştur.

Pastırma numunelerinin 15. güne ait tuz miktarları
(%8.03-9.57) Gürbüz ve ark. (19) ile Soyutemiz ve ark.
(21)’nın değerleriyle benzer bulunmuştur.

Pastırma numunelerinin 30. güne ait tuz miktarları
(%8.46-9.35) Gürbüz ve ark. (19) ile Soyutemiz ve
ark.’nın (21) değerleriyle benzer, Anıl’ın (1) değerlerinden
yüksek bulunmuştur. Ortaya çıkan bu farklılık vakumla
ambalajlamanın etkisine bağlı olarak rutubet kaybının az
olması ile açıklanabilir.
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60. günde numunelerin tuz miktarları (%9.06-10.24)
Gürbüz ve ark. (19) ile Soyutemiz ve ark. (21)’nın değer-
leriyle benzer, Anıl (1)’ın değerlerinden yüksek bulunmuş-
tur. Ortaya çıkan bu farklılık vakumla ambalajlamanın et-
kisi sonucu rutubet kaybının daha az meydana gelmesin-
den kaynaklanabilir.

Birinci günde yapılan duyusal muayenede numuneler
lezzet yönünden 6.26-7.44, 60. günde ise 5.35-6.68
arasında değişen puanlar almışlardır (Tablo 3).

Çemen hamurundaki su oranına göre bütün dönemler-
de %50 su ihtiva eden numunelere en yüksek lezzet pu-
anları verilmiştir. Bunu, sırasıyla, %40 ve %60 su içeren
numuneler takip etmiştir. Bütün dönemlerde çemen ha-
murundaki su oranına bağlı olarak gruplar arasında orta-
ya çıkan farklılıklar önemli bulunmuştur (P<0.05).

Çemen hamurundaki çemen unu dikkate alındığında
bütün dönemlerde %15 çemen ununa sahip numunelerin
en yüksek lezzet puanları aldığı ve bunu %20 ve %10 çe-
men unu ihtiva eden numunelerin izlediği görülmektedir.
7. ve 15. günlerde gruplar arasında meydana gelen fark
önemli bulunurken (P<0.05), 1. 30. ve 60. günlerde lez-
zet puanı bakımından gruplar arası önemli bir fark olma-
dığı tespit edilmiştir (P>0.05).

Çemen hamurundaki sarımsak oranına bakıldığı za-
man hemen hemen tüm dönemlerde %20 sarımsak ihtiva
eden numunelerin lezzet puanlarının en yüksek orana sa-
hip olduğu ve bunu %15 ve %10 sarımsak oranlarının iz-
lediği görülmektedir. Bütün dönemlerde sarımsak oranına
bağlı olarak gruplar arasında meydana gelen lezzet puan-
larındaki farklılıklar önemli bulunmuştur (P<0.05).

Numunelere birinci günde renk bakımından 6.30-
7.21, 60. günde 5.33-6.37 arasında değişen puanlar ve-
rilmiştir (Tablo 3).

Çemen hamurundaki su oranı dikkate alındığı zaman
bütün dönemlerde en yüksek renk puanlarını, sırasıyla,
%50, %40 ve %60 su ihtiva eden numuneler almıştır.
Bütün dönemlerde çemen hamurundaki su oranına bağlı
olarak numunelerin renk puanlarında gruplar arasında
önemli farklılık ortaya çıkmıştır (P<0.05).

Çemen hamurundaki çemen unu oranına bağlı olarak
bütün dönemlerin renk puanlarında gruplar arasında mey-
dana gelen farkın önemsiz olduğu tespit edilmiştir
(P>0.05). Bununla birlikte çemen hamurunda %15 çe-
men unu ihtiva eden numunelere en yüksek renk puanları
verilmiş ve bunu %10 ve %20’lik oranlar takip etmiştir.

Çemen hamurundaki sarımsak oranına göre bütün dö-
nemlerde %20 sarımsak ihtiva eden numunelerin en yük-
sek renk puanlarını aldıkları ve bunu %10 ve %15 sarım-
sak oranlarının izlediği görülmektedir. 60. gün haricinde

bütün dönemlerde sarımsak oranına bağlı olarak numune-
lerin renk puanlarında önemli farklılıklar meydana gelmiş-
tir (P<0.05).

Birinci günde numunelere 6.07-7.52, 60. günde
5.24-6.59 arasında değişen görünüm puanları verilmiştir
(Tablo 3).

Çemen hamurundaki su oranına göre bütün dönemler-
de %50 su ihtiva eden numunelerin en yüksek görünüm
puanlarını aldıkları bunu %40 ve %60 su oranı uygulanan
numunelerin takip ettiği gözlenmektedir. Bütün dönem-
lerde çemen hamurundaki su oranına bağlı olarak numu-
nelerin görünüm puanlarında gruplar arasında önemli
farklılıklar tespit edilmiştir (P<0.05).

Çemen hamurundaki çemen unu dikkate alındığı za-
man bütün dönemlerde en yüksek görünüm puanlarını, sı-
rasıyla, %10, %20 ve %15 çemen unu ihtiva eden numu-
neler almışlardır. Bütün dönemlerde çemen hamurundaki
çemen unu oranına bağlı olarak numunelerin görünüm
puanlarında gruplar arasında önemli farklılıklar meydana
gelmiştir (P<0.05).

Çemen hamurundaki sarımsak oranı göz önüne alınır-
sa bütün dönemlerde en yüksek puanları %20 sarımsak
ihtiva eden numunelerin aldıkları ve bunu %15 ve %10
sarımsak oranlarının izlediği görülmektedir. 30. gün dışın-
daki bütün dönemlerde sarımsak oranına bağlı olarak nu-
munelerin görünüm puanlarında gruplar arasında meyda-
na gelen farkın önemli olmadığı ortaya çıkmıştır.

Numunelerin birinci günde tekstürlerine 6.31-7.82,
60. günde 5.36-6.85 arasında değişen puanlar verilmiştir
(Tablo 3).

Çemen hamurundaki su oranı dikkate alındığı zaman
numunelerin tekstür puanları %50, %40 ve %60 su ora-
nı şeklinde sıralanmıştır. Bütün dönemlerde çemen hamu-
rundaki su oranına bağlı olarak numunelerin tekstür pu-
anlarında önemli farklılıklar meydana gelmiştir.

Çemen hamurundaki çemen unu oranına göre numu-
nelerin aldıkları tekstür puanları sıralaması %10, %20 ve
%15 çemen unu oranı şeklinde olmuştur. Birinci gün dı-
şındaki diğer dönemlerde çemen unu oranına bağlı olarak
numunelerin tekstür puanlarında ortaya çıkan farkın
önemli olmadığı görülmektedir (P>0.05).

Çemen hamurundaki sarımsak oranına bağlı olarak en
yüksek tekstür puanları genel olarak %15 sarımsak ihti-
va eden numunelerde saptanmış ve bunu %20 ve
%10’luk oranlar takip etmiştir. Bütün dönemlerde çemen
hamurundaki sarımsak oranına bağlı olarak numunelerin
tekstür puanlarında gruplar arasında önemli farklılıklar
ortaya çıkmıştır (P<0.05).
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Birinci aşamada dönemlerin büyük bir çoğunluğunda
kimyasal kalite açısından %50 su, %15 çemen unu ve
%20 sarımsak ihtiva eden çemen hamuru uygulanan nu-
munelerin en iyi özellikler gösterdiği, organoleptik özel-
likler yönünden de çemen hamurunda %50 su, %10 çe-

men unu ve %20 sarımsak içeren numunelerin en yüksek
puanları aldıkları tespit edilmiştir. Sonuç olarak çemen ha-
murunun %50 su, %15 çemen unu ve %20 sarımsaktan
oluşması ve bu karışımın pastırmanın kalite niteliklerine
etkisinin olumlu yönde olacağı kanaatine varılmıştır.
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