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Özet : Bu çal›flma, patojen L. monocytogenes 4B SLCC 4013 suflunun taraf›m›zdan üretilen past›rma örneklerinde farkl› s›cakl›klarda
canl› kalma süresini incelemek amac›yla yap›lm›flt›r. 
Past›rma yap›m›nda 2.51 x 10

6
koloni oluflturma birimi (kob/g) oran›nda listeria içeren s›¤›r but (m. gluteobiceps femoris, m. gluteus

süperficialis, m. gluteus medius et profundus) eti kullan›lm›flt›r. Et iki k›sma ayr›lm›fl, bir k›sm› normal tuz ile di¤er k›sm› ise 150
ppm NaNO3 içeren  tuz ile tuzlanm›flt›r.

Past›rma yap›ld›ktan sonra vakumla ambalajland›. Her gruptaki past›rmalar›n bir k›sm› market s›cakl›¤›nda (+20ºC), di¤er k›sm› da
buzdolab›nda (+4ºC) muhafaza edilmifltir.Past›rma üretim aflamalar›nda ve üretimlerini takiben 0., 30., 60. ve 120. günlerde
örnekler aerob canl› mikroorganizma, Laktobasil, Leuconostoc, Pediococ (LLP), listeria, tuz, nitrat, nitrit, pH ve  rutubet bak›m›ndan
incelenmifltir. 
120. günde market s›cakl›¤›nda muhafaza edilen nitratl› past›rmalarda 6.5 x 10

5
kob/g aerob canl› mikroorganizma, 6.2 x10

5
kob/g

LLP; % 6.92 tuz, % 39.10 rutubet, 77.37 ppm NO3, 56.87 ppm NO2 ve 5.32 pH nitrats›zlarda ise bu de¤erler s›ras› ile 9.8 x 10
5

kob/g, 4.4x10
5

kob/g ‘da, % 7.32, % 40.53, 39.73 ppm , 43.43 ppm ve 5.27 saptanmas›na karfl›n; her iki grupta da listeria
üremesi tespit edilememifltir.
120. günde buzdolab›nda muhafaza edilen nitratl› past›rmalarda 1.6 x10

6
kob/g genel canl› 4.9 x10

5
kob/g LLP, 2.6 x10

5
kob/g

listeria % 6.63 tuz, % 38.57 rutubet, 111.23 ppm  NO3 , 42.70 ppm NO2 ve 5.49 pH , nitrats›zlarda ise bu de¤erler s›ras›yla 4.4
x10

6
kob/g, 4.7 x10

5
kob/g, 4.7 x10

5
kob/g, % 6.87, % 40.47, 60 ppm, 34.63 ppm ve 5.61 olarak saptand›.

Listerialar›n kullan›lan do¤rusal regrasyon modelinde market s›cakl›¤›nda muhafaza edilen nitratl› past›rmalarda üretimi takiben 61.
günde; nitras›zlarda ise 65. günde y›k›mland›¤› ve buzdolab›nda muhafaza edilen past›rmalarda ise listerialar›n faaliyetlerinin devam
etti¤i gözlendi. 
Anahtar Sözcükler : Past›rma, L. monocytogenes, s›cakl›k, nitrat.

Investigation of the Survival of L. monocytogenes 4B SLCC 4013 Strain in Pastrami

Abstract : This study was conducted to determine the lifespan of the pathogen L. monocytogenes 4B SLCC 4013 strain at different
temperatures in pastrami produced in laboratory conditions. For the production of the pastrami, beef taken from the leg section (m.
gluteobiceps femoris, m. gluteus spurficialis, m. gluteus medius et profundus) was used, containing 2.51 x 106 colony forming units
(cfu/g) of listeria.
The meat was divided into two groups. One group was salted with normal salt and the other group with salt containing 150 ppm
NaNO3.

The pastrami was vacuum packed after production. Some of the pastrami from each group was stored at shop temperature (+20ºC)
and the rest was kept in a refrigerator (+4ºC). During production and 0, 30, 60 and 120 days after production, the samples were
examined for viable aerobes, LLP, listeria, salt, nitrite, nitrate, pH and moisture. On day 120, 6.5 x 10

5
cfu/g viable aerobes, 6.2 x

10
5

cfu/g LLP, 6.92 % salt, 39.10% moisture, 77.37 ppm NO3 56.87 ppm NO2 and pH 5.32 were determined in the pastrami with
nitrate stored at shop temperature. These values in the pastrami without nitrate were 9.8 x 10

5
cfu/g, 4.4 x 10

5
cfu/g, 7.32%,

40.53%, 39.73 ppm, 43.43 ppm and pH 5.27, respectively. Listeria was not detected in either group.
On 120 day, 1.6 x 10

6
cfu/g viable aerobes, 4.9 x 10

5
cfu/g LLP, 2.6 x 10

5
cfu/g listeria, 6.63% salt, 38.57% moisture, 111.23

ppm NO3, 42.70 ppm NO2 and pH 5.49 were determined in the pastrami with nitrate stored in the refrigerator. These values in
pastrami without nitrate were 4.4 x 10

6
cfu/g, 4.7 x 10

5
cfu/g, 4.7 x 10

5
cfu/g, 6.87%, 40.47%, 60 ppm and pH 5.61 respectively.

Using a linear regression model for listeria, it was observed that inhibition in pastrami with nitrate occurred at shop temperature
on day 61 after production and on day 65 in pastrami without nitrate. It was observed that listeria activity continued in pastrami
which was stored in the refrigerator.
Key Words : Pastrami, L. monocytogenes, temperature, nitrate.



Girifl

Hayvansal proteinler içerisinde et mamüllerinin ayr›
bir önemi vard›r. Bunlar içerisinde past›rma ülkemizde bol
miktarda üretilen ve tüketilen et ürünüdür.  

Nüfus art›fl›yla birlikte g›da üretimi de küçük
üreticiden büyük endüstri kollar›na do¤ru yay›lm›fl,
bununla birlikte tifo, paratifo, k›z›l gibi enfeksiyonlar›n
öneminin azalmas›na karfl›n  listeriozis, stafilokok,
yersinia gibi mikroorganizmalar›n sebep oldu¤u
enfeksiyonlar önem kazanmaya bafllam›flt›r (1,2). Bu
enfeksiyonlar içinde  listeriozis  ayr›  bir  yer tutmaktad›r
(1, 3). Amerika’ da son y›llarda yap›lan çal›flmalarda
listeriozis vakalar›n›n % 20’ sinin et  mamüllerinden ileri
geldi¤i, et, tavuk eti ve di¤er çi¤ et mamüllerinin bu
enfeksiyonun ortaya ç›kmas›nda önemli rol oynad›¤›
bildirilmektedir (1).

Listeria türleri içinde L. monocytogenes  g›da
endüstrisinde önemli bir sorun teflkil etmektedir. Etkenin
psikrotrofik özellikte olmas›, uygun olmayan ortamlarda
[düflük su aktivitesi (aw), pH, tuz, nitrat] geliflebilmesi ve
kimyasal maddelere karfl› dayan›kl› olmas›ndan dolay› g›da
iflleme alanlar›nda ve ürünlerde s›k s›k
rastlan›lmaktad›r(4).

Petran ve Zottola (5) L. monocytogenes’in geliflmesi
için optimum pH’ n›n 7 oldu¤unu bildirmektedirler. Ryser
ve Marth (6) etkenin 4.8 - 9.6 pH de¤erleri aras›nda
geliflebildi¤ini tespit etmifllerdir. L. monocytogenes’ in
tuza olan dayan›kl›l›¤›n› inceleyen bir çal›flmada  (7)
bakterinin 37ºC’ de % 10.5 tuz konsantrasyonunda 15
gün, % 20 - 30 tuz konsantrasyonunda ise 5 gün
yaflayabildi¤i saptanm›fl, ›s›n›n 22ºC’ ye düflürüldü¤ünde
canl› kalma süresinin iki kat artt›¤› belirtilmifl ve saklama
s›cakl›¤›n›n yaflam süresi üzerine önemli bir etkisinin
oldu¤u vurgulanm›flt›r.

Nitrat ve nitritler, et ürünlerinde renk oluflturmak,
aroma kazand›rmak, oksidasyonu önlemek ve
antimikrobiyel etkilerinden dolay› kullan›lmaktad›r.
Nitratlar›n antimikrobiyel etkileri nitrite indirgendikten
sonra ortaya ç›kmaktad›r. Achromabacter denitrificans,
Micrococcus epidermis ve M. nitrificans nitrat› nitrite
indirgiyen önemli mikroorganizmalard›r (8). Nitrat ve
nitritin dozuna ve kimyasal yap›s›na ba¤l› olarak
insanlarda akut veya kronik zehirlenmeler görülebildi¤i
gibi, bu maddelerin karsinojenik etkiye sahip N-
nitrozaminlerin de prekürsör maddeleri olduklar›
bildirilmektedir (9-11). 

Juntilla ve ark. (12) 120 ppm sodyum nitrit ve % 3
tuz içeren fermente sucuklarda L. monocytogenes’in 21
gün yaflad›¤›n›, 1000 ppm düzeyindeki potasyum nitrat›n
mikroorganizman›n say›s›nda önemli bir azalmaya neden
oldu¤u, ancak tamamen y›k›mlanamad›¤›n› belirtmekte ve
etkenin bu g›da maddesinde tamamen y›k›mlanabilmesi
için tuz, nitrit ve pH’ n›n  sinerjist etkilerinin gerekli
oldu¤unu vurgulamaktad›rlar. 

Bir baflka araflt›rmada (13) ise, farkl› oranlarda
kullan›lan sodyum nitritin L. monocytogenes’i inhibe
edemedi¤i vurgulanmakta ve ancak 100 ppm sodyum
nitritin  antimikrobiyel etkisinin % 3 tuz
konsantrasyonunda  5.5’ ten düflük pH’ da ve 5ºC’ nin
alt›ndaki s›cakl›klarda gerçekleflebildi¤i bildirilmektedir.

Et mamüllerinde kullan›lan nitrat ve nitritin miktarlar›
ile ilgili olarak de¤iflik öneri ve standartlar bulunmaktad›r.
Baz› ülkelerde et ürünlerinde en fazla 500 ppm sodyum
nitrat veya 200 ppm sodyum nitritin kullan›lmas› uygun
görülürken (14,15), Amerikan Tar›m Teflkilat› (16) et
kürlemesinde kullan›lan nitrit düzeyini 40 ppm’ e kadar
düflürmüfl ve beraberinde % 26 potasyum sorbat
kullan›lmas›n› öngörmüfltür. TS 1071’e göre (17),
past›rmada en fazla 500 mg/kg sodyum - potasyum
nitrat, G›da Katk› Maddeleri Tüzü¤üne göre ise (18) 150
ppm sodyum nitrit veya 300 - 400 ppm sodyum nitrat
bulunmas› öngörülmektedir.

Past›rma teknolojisinde önemli bir ifllevi olan
Laktobasillerin ve Pediococcus’lar›n L. monocytogenes
üzerinde inhibe edici etkilerinin oldu¤u vurgulanmaktad›r
(19 - 23). Yap›lan çal›flmalarda (24-26) L. sake, L.
plantarum, L. carnis’ in L. monocytogenes’i inhibe etti¤i ve
bu etkinin Laktobasillus’lar›n sentezledikleri bakteriosin
ve  benzeri maddelerden ileri geldi¤i bildirilmektedir.
Sharif ve Tunail (27), Ankara’da çeflitli marketlerden
ald›klar› 10 adet past›rma örne¤i üzerinde yapt›klar›
inceleme sonucunda listeria türlerine rastlamad›klar›n› ve
past›rman›n listeria yönünden risksiz veya çok az riskli bir
g›da maddesi oldu¤unu belirtmifllerdir.

Yap›lan bir çal›flmada (28) pH’› 5,6 olan s›¤›r etini
103-106 kob/ml oran›nda L. monocytogenes’in 4 farkl›
suflunu içeren süspansiyonuna dald›r›larak kontamine
edildikten sonra vakumlu paketlenerek , 2 ve 4ºC’ lerde 9
hafta, 7ºC’ de ise 3 hafta muhafaza edildi¤i 2 ve 4ºC’de
muhafaza edilenlerde 9 haftal›k muhafaza süresi sonunda
L. monocytogenes say›s›nda art›fl gözlenmemesine karfl›n;
laktik asit bakterilerinin 4ºC’ de, 2ºC’ ye göre daha h›zl›
geliflme göstererek dominant hale geldikleri
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vurgulanmakta, 7ºC’ de muhafaza edilen etlerde ise 3
haftal›k muhafaza süresi sonunda L. monocytogenes
say›s›nda önemli bir art›fl›n oldu¤u bildirilmektedir.

Di¤er bir çal›flmada ise (29) % 0.5
konsantrasyonundaki sarm›sa¤›n L. monocytogenes
üzerinde bakteriostatik etki gösterdi¤i ve bu etkinin
allicinden ileri geldi¤i belirtilmektedir.

Bu çal›flma, patojen L. monocytogenes 4B SLCC 4013
suflunun farkl› s›cakl›klarda  deneysel past›rma
örneklerinde yaflam sürecini incelemek amac›yla
yap›lm›flt›r.

Materyal ve Metot 

Materyal

Materyal olarak yaklafl›k 20 kg. s›¤›r but eti (m.
gluteobiceps femoris, m. gluteus superficialis, m. gluteus
medius et profundus) kullan›ld›. Et yaklafl›k olarak 5 cm.
kal›nl›¤›nda past›rmal›k parçalara ayr›ld›. Bu etlerin her
bir cm2’ sine ml. de 6.2x106 canl›  L. monocytogenes  4B
SLCC 4013 suflu içeren solüsyondan 0.1 ml. enjekte edildi
ve etkenin adaptasyonunu sa¤lamak için listeria
enjeksiyonu yap›lan etler 37ºC’ de 2 saat bekletildi.
Listerial› etler past›rma yap›m›nda kullan›lmadan önce
listeria oranlar› tesbit edildi ve bu etlerde 2.51 x 106

kob/g oran›nda listeria saptand›. 

Metot

Listeria’l› etler iki gruba ayr›ld› ve past›rma üretim
flemas›na göre past›rma üretiminde kullan›ld›. Bir gruba (
nitratl›) etin a¤›rl›¤›na göre 150 ppm NaNO3 içeren tuz,
di¤er gruba ise (nitrats›z) normal tuzlama yap›ld›.
Çemenleme aflamas›na gelen past›rmal›k etler 250 - 300
g. aras› a¤›rl›klara bölündü. Daha sonra % 50 buy otu
unu, % 35 sarm›sak ve % 15 k›rm›z› biber içeren çemen
ile çemenlendi. 

Olgunlaflan past›rmalar tek katl› plastik torbalarda
vakumland›. Nitratl› ve nitrats›z vakum ambalajl›
past›rmalar market s›cakl›¤›nda (20ºC)  ve  buzdolab›nda
(4ºC) muhafaza edildi. Örnekler, past›rman›n üretim
aflamalar›nda  (1. tuzlama 24 saat, 2. tuzlama 24 saat,
y›kama, 1. kurutma, bask›lama 6 saat, çemende
bekletme, 2. kurutma 24 ve 48. saatlerde)  ve
olgunlaflman›n 0. , 30. , 60. ve 120. günlerinde listeria,
aerob canl› mikroorganizma, LLP , pH , tuz , rutubet ,
nitrat ve nitrit yönünden incelendi. Her dönemde 3 adet
örnek analiz edildi. 

Mikrobiyolojik analizler

Örneklerin haz›rlanmas›

Aseptik koflullarda, 10 g past›rma örne¤i
homojenizatörün (Bühler 51800/00) beherine konuldu.
Üzerine 90 ml % 0.1’ lik peptonlu su konuldu ve 3 dk
homojenize edilerek 10-1’ lik seyreltisi haz›rland›. 1/4
gücündeki Ringer çözeltisi kullan›larak desimal seyreltileri
yap›ld›. Dökme plak yöntemi ile ekim yap›larak 30 - 300
aras›ndaki koloni içeren plaklar de¤erlendirmeye al›nd›
(30). Ekimler çift seri halinde yap›ld›.

Aerob canl› mikroorganizma say›m›

Plate count agar (Oxoid) besiyeri kullan›ld›. Plaklar
30±1ºC’ de 3 gün inkube edildi (30).

Laktobasillerin say›m›

De Man, Rogosa, Sharp agar (M.R.S. agar, Oxoid)
kullan›ld›. Çift katl› dökülen plaklar 30±1ºC’ de 5 gün
inkube edildi (30). 

Listerialar›n say›m›

Food and Drug Adminstration (FDA) taraf›ndan
önerilen Lovett ve Hitchins’ in bildirdi¤i yönteme göre
yap›ld› (31).

Kimyasal analizler

Rutubet tayini T.S. 1743’ e göre (32), tuz tayini T.S.
1744’ e göre (33) ve pH tayini T.S. 3136’ ya göre pH
metre (EDT, GP 353) ile yap›ld› (34).

Nitrat ve Nitrit tayini  : Sen ve Donaldson (35)’ ›n
bildirdi¤i metot esas al›nd›. Kadmiyum indirgeme kolonu
Kamm ve ark.(36)’ lar›n›n önerdi¤i flekilde haz›rlanarak
past›rma örneklerindeki nitrat ve nitrit düzeyleri tespit
edildi. 

‹statistiksel analiz

Nitratl› ve nitrats›z past›rmalar aras›ndaki farkl›l›¤›n
önem derecesi Mann-Whitney’in U testi uygulanarak
incelendi. Ayr›ca zaman (gün) ile listeria say›lar› aras›nda
do¤rusal regrasyon modeli kurularak listerialar›n yaflam
süreci belirlendi ve çal›flmada y= a+bx modeli kullan›ld›
(37).

y= L. monocytogenes say›s›

x= Zaman (gün)

a= Do¤runun y eksenini kesti¤i nokta

b= Do¤runun e¤imi olarak al›nd›.
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Bulgular

Vakum ambalajl› nitratl› ve nitrats›z past›rma
gruplar›n›n, üretim aflamalar›nda  ve üretim sonras›nda
saptanan kimyasal ve mikrobiyolojik de¤erleri Tablo 1 ve
Tablo 2’ de, Listerialar›n zamana göre da¤›l›mlar› ise flekil
1’ de verilmifltir.

Market s›cakl›¤›nda muhafaza edilen nitratl›
past›rmalarda rutubet % 36.54 - 43.19; pH 5.32 - 5.72;
tuz % 6.92 - 8.64; nitrat 77.37 - 161.10 ppm; nitrit
31.26-56.87 ppm; aerob canl› mikroorganizma 6.5x105

- 4.2x106 kob/g; LLP 2.1x102 - 6.2x105 kob/g; Listeria 0
- 4.0x106 kob/g oldu¤u gözlendi. Buzdolab›nda muhafaza
edilen nitratl› past›rmalarda ise rutubet % 38.57 - 43.19;
pH 5.49 - 5.72; tuz % 6.65 - 8.64; nitrat 111.23 -
161.10 ppm; nitrit 31.26  - 42.70 ppm; aerob canl›
mikroorganizma 2.0x106 -5.7x106 kob/g; LLP 2.1x102 -
4.9x105 kob/g; Listeria 2.6x105 - 1.1x107 kob/g olarak
saptand› (Tablo 1).

Market s›cakl›¤›nda muhafaza edilen nitrats›z
past›rmalarda rutubet % 38.80 - 44.53; pH 5.27 - 5.80;
tuz % 7.32 - 8.27; nitrat 39.73 - 107.30 ppm; nitrit
22.36 -43.43 ppm; aerob canl› mikroorganizma 1.0x106

- 5.1x106 kob/g; LLP 5.1x102 - 4.4x105 kob/g; listeria 0
- 4.9x106 kob/g iken buzdolab›nda muhafaza edilen

nitrats›z past›rmalarda rutubet % 40.01 - 44.53; pH
5.61 - 5.80; tuz % 6.87 - 8.27; nitrat 60.0 - 107.30
ppm; nitrit 22.36 - 34.63 ppm; aerob canl›
mikroorganizma 2.4x106 - 7.6x106 kob/g; LLP 5.1x102 -
4.7x105 kob/g ve listeria 4.7x105 - 7.9x107 kob/g
aras›nda tespit edildi (Tablo 2).

Tart›flma  

Tuz, biber, buy otu unu ve çemenin  kullan›lmadan
önce yap›lan mikrobiyolojik incelemesinde tuzda 6.0 x 103

kob/g, biberde 8.2 x 106 kob/g ve çemende 1.7 x 105

kob/g aerob genel canl› saptanmas›na karfl›n; LLP ve
listeriada üreme görülmedi. Çemende 4.1 ppm NO2, 48.2
ppm NO3, tuzda 3.6 ppm NO3 saptan›rken NO2

saptanamam›flt›r.

Buzdolab›nda muhafaza edilen iki grup past›rma
aras›nda nitrat ve nitrit de¤erleri bak›m›ndan 0., 30., 60.,
pH bak›m›ndan 30., 60. ve 120., listeria say›s›
bak›m›ndan 30., LLP bak›m›ndan 60., rutubet
bak›m›ndan 30., 60. ve 120. günlerde önemli bir farkl›l›k
gözlendi (p<0.05).

Market s›cakl›¤›nda muhafaza edilen örneklerde ise iki
grup past›rma aras›nda nitrat ve nitrit de¤eri bak›m›ndan
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Tablo 1. Nitratl› Past›rma Üretim Aflamalar›nda ve Past›rmada Saptanan Kimyasal ve Mikrobiyolojik (log10/g) De¤erler  

Nitratl› Rutubet (%) pH Tuz (%) NO3(ppm) NO2 (ppm) Aerob LLP Listeria

Listerial› Et 73.55 ± 0.52 5.97 ± 0.03 0.40 ± 0.05 25.10 ± 0.87 1.80 ± 0.17 6.72 3.85 6.40

1. Tuzlama 60.56 ± 0.40 5.80 ± 0.02 17.60 ± 1.13 42.60 ± 0.45 3.10 ± 0.15 6.46 3.80 6.30

2. Tuzlama 39.91 ± 0.36 5.75 ± 0.05 20.40 ± 0.92 50.56 ± 0.75 3.96 ± 0.15 6.35 3.73 6.14

Y›kama 72.23 ± 0.43 5.78 ± 0.03 7.17 ± 0.32 37.13 ± 1.06 3.03 ± 0.41 6.21 3.53 6.02

1. Kurutma 46.57 ± 0.69 5.68 ± 0.02 12.02 ± 0.66 58.26 ± 0.60 4.46 ± 0.32 5.95 3.51 5.87

Bask›lama 45.67 ± 0.99 5.66 ± 0.01 12.16 ± 0.25 60.40 ± 0.60 4.73 ± 0.37 5.91 3.39 5.84

2. Kurutma 45.01 ± 0.20 5.65 ± 0.01 12.66 ± 0.50 60.36 ± 0.66 5.10 ± 0.26 5.88 3.41 5.81

Çemende 24 saat 63.46 ± 0.80 5.76 ± 0.03 7.95 ± 0.73 98.53 ± 0.45 18.66 ± 0.40 6.48 3.14 6.25

Çemende 48 saat 66.47 ± 0.84 5.77 ± 0.05 6.01 ± 0.43 116.50 ± 1.37 21.00 ± 0.75 6.66 2.97 6.32

0. Gün Olgunlaflma 43.19 ± 0.94 5.72 ± 0.03 8.64 ± 0.45 161.10 ± 2.10 31.26 ± 0.92 6.31 2.33 6.29

30. Gün Buzdolab› 42.26 ± 0.33 5.67 ± 0.03 7.83 ± 0.25 143.10 ± 5.52 34.30 ± 0.90 6.76 3.56 7.03

30. Gün Market 42.66 ± 0.63 5.62 ± 0.07 8.04 ± 0.21 118.73 ± 1.42 39.56 ± 0.55 6.63 5.59 6.61

60. Gün Buzdolab› 39.20 ± 2.39 5.63 ± 0.01 7.16 ± 0.71 124.76 ± 2.45 36.70 ± 1.61 6.56 4.15 6.07

60. Gün Market 36.54 ± 1.52 5.55 ± 0.02 6.98 ± 0.72 88.00 ± 2.23 45.90 ± 1.30 6.44 5.63 4.54

120. Gün Buzdolab› 38.57 ± 1.56 5.49 ± 0.03 6.65 ± 0.41 111.23 ± 2.97 42.70 ± 0.79 6.21 5.69 5.42

120. Gün Market 39.10 ± 2.20 5.32 ± 0.04 6.92 ± 0.30 77.37 ± 2.78 56.87 ± 1.55 5.81 5.79 -



30., 60., ve 120. günlerde, pH de¤eri bak›m›ndan 30.;
listeria ve LLP say›s› bak›m›ndan 30. ve 60. günlerde,
aeroblar bak›m›ndan 60. ve 120. günlerde, rutubet
de¤eri bak›m›ndan ise 30. günde farkl›l›k tespit edildi
(p<0.05).

Market s›cakl›¤›nda muhafaza edilen nitratl›
past›rmalarda 60. ve 120. günlerde, nitrats›zlarda ise
120. günde; buzdolab›nda muhafaza edilenlerde ise 120.
günde saptanan nitrit miktar› United States Drug
Adminstration (USDA) standard›na  (13) göre yüksek
olmas›na karfl›n gerek market s›cakl›¤› ve gerekse

buzdolab›nda muhafaza edilen her iki past›rma grubunda
da saptanan nitrat ve nitrit de¤erleri di¤er standartalara
göre düflüktür (14, 15, 17, 18).

Market s›cakl›¤›nda muhafaza edilenlerde nitrit
miktar›n›n yüksek bulunmas› nitrat› nitrite indirgeyen
mikroorganizmalar›n s›cakl›¤a ba¤l› olarak akt›vitelerinin
art›fl›ndan kaynaklanabilir (8).

Listeria’lar›n regresyon katsay›s› hesaplamalar›na göre
oda s›cakl›¤›nda muhafaza edilen nitratl› past›rmalarda
muhafaza süresinin 61. gününde, nitrats›zlarda ise 65.
gününde y›k›mland›¤› saptand›.

120. günde market s›cakl›¤›nda muhafaza edilen
past›rmalarda listerialar saptanamad›. Bu durum Sharif ve
Tunail’in bulgular›na benzemektedir. Ancak buzdolab›nda
muhafaza edilenlerde bütün dönemlerde, market
s›cakl›¤›nda muhafaza edilenlerde ise 0., 30. ve 60.
günlerde farkl›l›k göstermektedir. Bu farkl›l›k, past›rma
üretiminde kullan›lan ette listeria bulunup bulunmad›¤›na,
say›s›na, past›rman›n muhafaza koflullar› ve süresine
ba¤lanabilir.

Buzdolab›nda muhafaza edilen örneklerde listerialar›n
bulunmas› etkenlerin psikrotrofik özelliklerine
ba¤lanabilir (4).

120. günde market s›cakl›¤›nda muhafaza edilen
nitratl› ve nitrats›z past›rmalarda listeria’ lar›n
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Tablo 2. Nitrats›z Past›rma Üretim Aflamalar›nda ve Past›rmada Saptanan Kimyasal ve Mikrobiyolojik (log10/g) De¤erler 

Nitrats›z Rutubet (%) pH Tuz (%) NO3(ppm) NO2 (ppm) Aerob LLP Listeria

Listerial› Et 73.44 ± 0.48 5.95 ± 0.02 0.40 ± 0.05 25.10 ± 0.87 1.80 ± 0.17 6.72 3.85 6.48

1. Tuzlama 60.44 ± 0.66 5.77 ± 0.03 17.65 ± 0.75 27.30 ± 0.80 2.60 ± 0.26 6.57 3.78 6.43

2. Tuzlama 57.27 ± 1.46 5.72 ± 0.03 21.23 ± 1.04 32.43 ± 0.66 3.10 ± 0.26 6.30 3.72 6.19

Y›kama 72.65 ± 0.97 5.76 ± 0.01 6.93  ± 0.62 20.80 ± 0.45 1.63 ± 0.15 6.28 3.60 5.95

1. Kurutma 47.87 ± 1.46 5.66 ± 0.04 10.87 ± 0.61 38.53 ± 0.65 3.83 ± 0.25 6.12 3.53 5.83

Bask›lama 45.87 ± 0.86 5.63 ± 0.01 11.33 ± 0.92 39.23 ± 0.20 4.06 ± 0.15 6.34 3.45 5.68

2. Kurutma 44.16 ± 0.45 5.62 ± 0.02 11.58 ± 0.68 40.40 ± 0.62 4.33 ± 0.20 5.93 3.41 5.64

Çemende 24 saat 63.46 ± 0.94 5.76 ± 0.06 7.53 ± 0.64 78.56 ± 0.56 12.43 ± 0.60 6.34 3.25 6.15

Çemende 48 saat 66.11 ± 0.84 5.91 ± 0.03 5.88 ± 0.50 84.50 ± 0.65 14.36 ± 0.56 6.65 3.07 6.34

0. Gün Olgunlaflma 44.53 ± 0.97 5.80 ± 0.05 8.27 ± 0.37 107.30 ±0.77 22.36 ± 0.87 6.42 2.71 6.10

30. Gün Buzdolab› 42.97 ± 0.33 5.80 ± 0.02 7.79 ± 0.43 95.50 ± 0.62 27.00 ± 0.43 6.88 3.37 6.90

30. Gün Market 42.65 ± 1.19 5.75 ± 0.07 7.98 ± 0.33 79.20 ± 1.06 31.86 ± 1.26 6.71 4.84 6.69

60. Gün Buzdolab› 40.01 ± 1.66 5.76 ± 0.01 7.41 ± 1.46 75.50 ± 0.75 30.53 ± 0.95 6.38 4.63 6.10

60. Gün Market 38.80 ± 0.59 5.52 ± 0.02 7.51 ± 0.96 50.66 ± 2.49 35.46 ± 0.81 6.24 5.06 5.51

120. Gün Buzdolab› 40.47 ± 1.82 5.61 ± 0.03 6.87 ± 0.47 60.00 ± 1.41 34.63 ± 0.40 6.64 5.67 5.67

120. Gün Market 40.53 ± 1.70 5.27 ± 0.03 7.32 ± 0.08 39.73± 2.44 43.43 ± 0.81 5.99 5.64 -
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fiekil 1. Past›rma Örneklerinde Saptanan Listeria’lar›n Zamana Göre
De¤iflimi.
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Kaynaklar

bulunmamas›n›n tuz ve nitrit miktarlar› ile LLP say›s›ndaki
art›fllar ve pH’ n›n daha düflük olmas›na ve bunlar›n
sinerjist etkilerine ba¤lanabilir (5-10,28). Ayr›ca
past›rman›n muhafaza s›cakl›¤›na ba¤l› olarak çemenin
bilefliminde bulunan maddelerin bakterisit veya
bakteriostatik etkisinin  artt›¤› düflünülebilir.

Sonuç olarak listeria’l› etler (2.51x106 kob/g)

past›rma yap›m›nda kullan›l›p ve bu past›rmalar market
s›cakl›¤›nda (20ºC) muhafaza edildi¤inde listerialar›n
muhafaza süresinin 65. gününde y›k›mland›¤›, 150 ppm
dozunda kullan›lan NaNO3’›n listerialar›n y›k›mlanma
süreci üzerine pek etkili olmad›¤› ve buzdolab›nda
muhafaza edilen past›rmalarda ise, listerialar›n
faaliyetlerinin devam etti¤i gözlendi.
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