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FARKLI AROMATİK BİTKİLERLE KAPLANMIŞ, KURUTULMUŞ VE 

TÜTSÜLENMİŞ ETLERİN BAZI KALİTE ÖZELLİKLERİNİN ARAŞTIRILMASI  

 

Elif EKMEKÇİ 

Afyon Kocatepe Üniversitesi 

Fen Bilimleri Enstitüsü 

Gıda Mühendisliği Ana Bilim Dalı 

Danışman: Doç. Dr. Veli GÖK 

 

Bu çalışmada kurutulmuş, tütsülenmiş etler 5 farklı aromatik bitki ile kaplanmıştır. 1. 

uygulamada (kontrol) baharatla kaplanmamış kurutulmuş, tütsülenmiş et kontrol grubu 

kabul edilmiştir. 2. uygulamada (JK) kurutulmuş tütsülenmiş et ürünü sadece kaplama 

materyali olarak kullandığımız jelatinle kaplanmıştır. 3.uygulamada (KK) kekik, 4. 

uygulamada (RK) reyhan, 5. uygulamada (KBK) karabiber, 6.uygulamada (BK) beyaz 

biber, 7. uygulamada (DK) defne baharatı kullanılmıştır. Aromatik bitkilerle kaplanmış 

et ürününün kimyasal özellikleri (pH, nem, aw, TBA), renk özellikleri (L*, a* ve b*), 

duyusal ve mikrobiyolojik (Toplam mezofil aerobik bakteri (TMAB), Psikrofilik 

bakteri, Maya-Küf, Laktik asit bakteri ve Koliform grubu bakteri) özellikleri 

depolamanın 0., 30., 60. ve 90. günlerinde belirlenmiştir.  

 

Örneklerin nem içeriği ve aw değerleri depolama boyunca azalmıştır (p<0,05). pH ve 

TBA değerleri ise depolamaya bağlı olarak artmıştır (p<0,05).Mikrobiyoloji sonuçları 

(TMAB, TPAB, LAB, Maya-küf) depolama boyunca azalmıştır. Örneklerin renk 

değerleri ( L, a*, b*) depolamaya bağlı olarak değişkenlik göstermiştir.  

 

2016, xiii + 128 sayfa 

Anahtar Kelimeler: Aromatik Bitkiler, Tütsüleme, Kürleme, Kaplama. 
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ABSTRACT 

M.Sc. Thesis 

 

THE RESEARCH OF SOME QUALITY CHARACTERISTIC OF COVERED, 

DRIED AND SMOKED MEAT WITH DISTINCT AROMATIC HERB 

 

Elif EKMEKÇİ 

Afyon Kocatepe University 

Graduate School of Natural and Applied Sciences 

Department of Food Engineering 

Supervisor: Assoc. Prof. Veli GÖK 

 

In this research dried-smoked meats were coated with 5 different aromatic herbs. In 1
th

 

treatment (control) dried-smoked meat was used as control group which uncoated spice. 

In 2
nd

 treatment (JK) dried-smoked meat was only coated gelatin used as coating 

material. In 3
th

 treatment (KK) Origano (Origanum onites L.); In 4
th

 treatment (RK) 

purpil basil; In 5
th
 treatment (KBK) black pepper; In 6

th
 treatment (BK) white pepper, In 

7
th
 treatment (DK) laurel were used. Chemical (pH, moisture, aw, TBA), color (L*, a*, 

b*), microbiological (Total Viable Count, Psychrophilic bacteria, Yeast and Mold, 

Coliforms), sensorial properties were evaluated on the dried-smoked meat coated with 

aromatic herbs. Analyses were carried out on dried-smoked meat at the day 0., 30., 60. 

and 90. of storage.  

 

The moisture content and aw value of the samples decreased during storage (p<0,05). 

pH and TBA values increased depending on the storage (p<0,05). Microbiology results 

(TMAB, TPAB, LAB, yeast and mold) decreased during storage. Color values (L, a*, 

b*) of samples varied depending on storage.  

   

2016, xiii + 128 pages 

 

Key Words: Aromatic herbs, Smoking, Curing, Coating. 
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1. GİRİŞ 

 

Sağlıklı, kaliteli ve dengeli beslenme insanların günlük vazgeçilmez ihtiyaçlarının 

başında gelmektedir. Dengeli beslenme; kişinin sağlığını koruyan, vücuda enerji ve 

kuvvet veren, hastalıklardan uzak tutan, vücudu geliştiren, büyüten, başarıyı artıran çok 

önemli bir unsurdur (Demirci 2002). Hayvansal gıdalar içinde et ve et ürünleri içerdiği 

esansiyel amino asitleri, kaliteli ve kullanılabilirliği yüksek besin öğeleri, B kompleks 

vitaminleri, çeşitli mineral maddelerin yanı sıra farklı lezzetlere olanak tanıyan ürün 

profili nedeniyle tüketiciler tarafından beğeniyle tüketilen gıdalardır (İnal 1992, Gökalp 

et al. 1994, McNeill and Van Elswyk 2012). Et çabuk bozulabilen bir gıda maddesi 

olduğu için, insanlar etin dayanıklılığını artırmak ve ette farklı aroma ve lezzet 

oluşturmak için eti farklı ürünlere işlemişlerdir (Nychas and Arkoudelos 1990, Çon et 

al. 2002).  

 

Etin güneşte kurutulması ile pek çok değişik tipte et ürünleri elde edilmiş ve bu Türkler 

tarafından yaygın olarak kullanılmıştır (Göğüş 1986, Anıl 1988). Türklere özgü ve en 

eski et ürünlerinden biri olan sucuk, Amerika ve Avrupa’da üretilen sosis ve salama 

üretim teknolojisi açısından benzemektedir (Gökalp et al. 1994). İlk insanın bir parça eti 

kayanın üzerinde unutup bir süre sonra geri geldiğinde, etin değişik lezzet ve tekstürde 

olması kurutulmuş et teknolojinin başlangıcıdır. Oldukça ilkel bir yöntem olan bu 

metotla etin kurutulması geleneksel olarak bazı bölgelerde ve küçük işletmelerde hala 

sürdürülmekte ve bu şekilde orta ve düşük nemli et ürünleri üretilebilmektedir (Bischoff 

1984).    

 

Pastırma, Türklere özgü, taze sığır ve manda etlerinin çeşitli kısımları kullanılarak 

üretilen geleneksel kuru kürlenmiş ve kendine özgü lezzete sahip, genellikle 

dilimlenerek çiğ tüketilen bir et ürünüdür. Pastırma üretimi genel olarak, temelde tuz ve 

diğer kür maddeleri ile tüm dış yağ ve bağ dokuları ayrılmış sığır etlerinin kürleme, 

baskılama, kurutma, çemenleme ve tekrar kurutma aşamalarını içeren geleneksel bir 

ürünümüzdür (Kaya et al. 1996, Gökalp et al. 1999, Tekinşen ve Doğruer 2000, Aksu 

ve Kaya 2002a). 
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Et ve ürünlerinin niteliklerine etki eden lipitler, kalite üzerinde çok önemli bir yere 

sahiptir. Ette bulunan yağlar; et ürünlerinin sululuğu, rengi, lezzeti ve gevrekliği üzerine 

teknolojik açıdan birçok önemli kalite ölçütlerini etkilemesinin yanı sıra yağda eriyen 

vitaminler, enerji ve esansiyel yağ asitleri kaynağıdır (Gökalp et al. 1994, Toldra et al. 

1997, Toldra 1998). Et ve ürünlerinin kalitesinin düşmesine neden olan lipit 

oksidasyonu ürünlerde toksik bileşenlerin oluşumu ile ortaya çıkmakta ürünün koku, 

tekstür, renk, besleyici değerinde değişiklikler meydana getirmektedir (Şekil 1.1) (Gray 

and Monahan 1992, Miller et al. 1993, Kanner 1994).  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Şekil 1.1 Et ve et ürünlerinde lipolisiz ve aroma bileşiklerinin oluşumu (Toldra 1998). 

 

Lipit oksidasyonu kaslı gıdalarda, hücresel biyomembranların doymamış fosfolipit 

fraksiyonunda başlamaktadır. Peroksidasyon prosesinin gelişme fazı sırasında oluşan 

lipit hidroperoksitler stabil değildir ve iz elementlerin varlığında indirgenerek 

parçalanıp kaslı gıdaların tekstür, renk, lezzet, besin değeri ve güvenilirliğini olumsuz 

yönde etkileyen bir dizi karboksil bileşikler, yeni serbest radikaller ve aldehitler, 

ketonlar, alkoksil ve alkil radikalleri dahil diğer radikal olmayan bileşikleri oluştururlar 

(Juntachote et al. 2007). Oluşan bu bileşikler gıdada lezzet bozuklukları, acılaşma ve 

kanserojenik, toksik, immun sistemini bozucu, mutajenik ve yaşlanmayı hızlandırıcı 

etkilere yol açabilmektedir (Bera et al. 2006). Uzun yıllardır başvurulan bir yöntem olan 

gıdalarda antioksidan maddelerin kullanılması lipit oksidasyonunun kontrol edilmesine 

olanak sağlamış ve şuana kadar yapılmış birçok araştırmada et ve ürünlerinde lipit 

Lipitler 

Trigliseritler Fosfolipitler 

Serbest Yağ Asitleri 

Peroksitler 

Uçucu Aroma Bileşikleri 

Lipaz Fosfolipazlar 

Oksidasyon (iyonlar oksidatif enzimler) 

İleri reaksiyonlar 
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oksidasyonunu azaltmak için antioksidant maddelerin kullanılması önerilmiştir (Chen et 

al. 1984, Wu and Brewer 1994, Smith and Alfawaz 1995, Gray et al. 1996). 

 

Lezzet oluşturmak için et ürünlerinde kullanılan baharat bir diğer katkı maddelerinden 

biridir (Powers et al. 1975, Demeyer and Stahnke 2002). Baharatlar, gıdaların 

hazmedilmelerini kolaylaştırmak ve lezzeti olumlu yönde geliştirmek amacıyla 

kullanılmaktadır (Göğüş 1986, Öztan 2008).  Ülkemizde et ürünlerinde en çok tercih 

edilen baharatlar; kırmızı toz biber, kimyon, pul biber,  kekik, defne, tane karabiber 

veya toz karabiber, sarımsak, zencefil, karanfil ve yenibahardır. Baharat, renk (zerdaçal, 

safran, paprika, kırmızıbiber), koku (tarçın, karanfil, kimyon, adaçayı, karabiber, 

biberiye) veya antioksidan ve antimikrobiyal etkileriyle gıdaların raf ömrünün 

uzatılması için kullanılmaktadır (Wilson 1993). Baharatların karakteristik aromaları, 

kristalize olabilen uçucu maddelerden,  keskin lezzetli terpenik bileşiklerden ve içermiş 

oldukları eterik yağlardan meydana gelmektedir (Yıldırım 1992).    

 

Aromatik bitkiler ve baharatlar antimikrobiyal ve antioksidan özelliklerinden dolayı 

bilimsel çalışmalarda ve endüstride çok fazla ilgi görmektedir.  Aromatik bitki ve 

baharatların antimikrobiyal ve antioksidan özellikleri içerisinde bulunan flavonoidler, 

vitaminler, kumarinler karotenoidler, kurkuminler, terpenoidlerden kaynaklanmaktadır. 

Aromatik bitki ve baharatların serbest radikal giderici özellikleri ise içerisindeki 

quercetin, rosmarinik asit, kafeik asit, ve karnosol gibi birçok uçucu olmayan 

bileşiklerden meydana gelmektedir  (Ng et al. 2000, Zheng and Wang 2001, Calucci et 

al. 2003). Et ve et ürünlerinde antioksidan özellikleri sebebiyle çemen otu, kekik, 

kimyon zencefil, karanfil, siyah ve yeşil çay, adaçayı, tarçın, yağlı tohumlar, karabiber, 

biberiye özütü gibi birçok baharat ve aromatik bitki kullanılmaktadır (Al-Jalay et al. 

1987, Abd El-Alim et al. 1999) (Çizelge 1.1). 

 

 

 

 

 

 
 
 



4 

Çizelge 1.1 Bazı antioksidan özelliklere sahip baharatlar ve etken bileşikleri (Maslarova and 
Heinonen 2001). 

Baharat Sistematik ismi Etken bileşikler 

Biberiye Rosemarinus 

officinalis  

 

Karnosik asit, 

karnosol, 

rosmarinik asit, 

rosmanol 

 

Adaçayı Salvia officinalis  

 

Karnosol, karnosik 

asit, rosmanol, 

rosmarinik asit 

 

Yeşil çay Camelia sinensis  

 

Kateşinler 

Siyah çay Camelia assamica  

 

Theaflavinler, 

thearubiginler 

 

Kekik Origanum vulgare 

 

Çeşitli fenolikler, 

flavonoitler, 

tokoferoller 

 

Zencefil Zingiber officinale  

 

Gingerol ve 

benzeri bileşikler, 

diarilheptanoidler 

 

Zerdaçal Curcuma 

domestica 

 

            Curcuminler 

 

Kırmızıbiber Capsicum annum Kapsaisin 

Karabiber Piper nigrum  

 

Fenolik amidler, 

flavonoidler 

 

Günümüzde, oksidasyonla bozulmayı engellemek için yaygın olarak kullanılan 

antioksidanlar butylated hydroxytoluene (BHT) ve butylated hyroxyanisole (BHA)’dir 

(Farag et al. 1988). Sentetik antioksidan ve antimikrobiyal maddelerin güvenilirlikleri 

üzerine artan kaygılardan dolayı doğal antioksidan ve antimikrobiyal maddeler üzerinde 

yapılan araştırmalar yoğunlaşmıştır. Tıbbi ve aromatik bitkiler yüksek düzeyde 

antioksidan ve antimikrobiyal aktivite gösteren bileşikleri içermesi sebebiyle bu konuda 

yapılan çalışmalar hız kazanmıştır. Özellikle son yıllarda yapılan çalışmalarda, 

dünyanın çeşitli bölgelerinde yetişen ve özellikle tıbbı amaçlı kullanılan çok sayıda 

bitkinin antimikrobiyal ve antioksidan etkileri ortaya konmuştur (Rojas et al. 2003, 

Salvat et al. 2004, Chanwithheesuk et al. 2005, Ivanova et al. 2005, Chen et al. 2005, 
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Mothana and Lindequist 2005). Antioksidan olarak en etkili baharatlar biberiye, kekik, 

adaçayı, mercanköşk, yenibahar, karanfil ve sumak olarak belirlenmiştir (Akgül ve Ayar 

1993). Antimikrobiyal olarak en etkili olanlar ise kekik, hardal, adaçayı, mercanköşk, 

tarçın ve karanfildir. Tarçın, karanfil ve kakule yağının etkili antimikrobiyal özelliğe 

sahip olduğu belirlenmiştir (Bayoumi 1992).  

 

Son yıllarda et ürünleri üretiminde hem duyusal özelliklerini geliştirmek hem de ürünün 

raf ömrünü artırmak için yenilebilir film ve kaplama uygulamaları hızla gelişmektedir 

(Kester and Fennema 1986, Wang et al. 2007). Yenilebilir kaplama ve filmler; ürünlerin 

raf ömrünü artırmak ve ürünleri korumak için gıda maddesinin yüzeyinde oluşturulan 

ince tabakalı, gıda ile birlikte tüketilebilen, doğal kaynaklardan üretilen maddelerdir 

(Dursun ve Erhan 2009). Yenilebilir filmler gıda sistemlerindeki su buharını, oksijen, 

karbondioksit ve yağ hareketini düzenlemektedirler. Ayrıca yenilebilir filmler gıda 

sistemlerinin fiziksel özelliklerini geliştirmekte, tat ve aroma kaybını kontrol altında 

tutmaktadırlar (Kester and Fennema 1986, Guilbert 1986, McHugh and Krochta 1994). 

Yenilebilir filmler genel olarak iyi oksijen bariyeri göstermektedir. Bu bariyer sayesinde 

aerobik mikroorganizmalardan kaynaklanan mikrobiyal bozulmaları ve yağların 

oksidasyonu gibi biyokimyasal bozulmaları engelleyebilmektedirler (Krochta 1992). 

Ayrıca kaplama formülasyonları gıdaların görünüşünü geliştirmede ve çeşnileri 

yapıştırmak için kullanılabilirler (Druchta and De Mulder Johnston 1997).  

 

Bireylerin yoğun iş temposu ve çalışma şartlarının zorluğu nedeniyle yeterli ve dengeli 

beslenme için ayrılan zaman kısıtlı olduğundan, besleyici değeri yüksek hazır gıdalar 

tüketiciler için çok fazla tercih edilir olmuştur. Pastırma katma değeri oldukça yüksek 

geleneksel et ürünümüz olmasına rağmen çemenin yapımında kullanılan sarımsak ve 

diğer bileşenler tat ve aromayı etkilediğinden dolayı tüketimi çocuklar ve kadınlar 

tarafından tercih edilmemektedir. Bu açıdan sektöre tüketici isteklerine uygun yeni bir 

et ürünü kazandırılması çalışmanın amacını oluşturmaktadır. Dünyadaki örnekleriyle 

karşılaştırıldığında, ülkemizde aromatik bitki ve baharatla et ürünlerinin kaplanması 

üzerine yapılan çalışma sayısı oldukça kısıtlıdır. Et ve et ürünlerinde lipid oksidasyonu; 

renk, lezzet gibi istenmeyen değişiklikler antioksidanlar tarafından önlenebilmektedir. 

Bu bakımdan araştırma kapsamında kullanılacak baharatların antioksidan ve 
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antimikrobiyal etkilerinden dolayı ürünün kalite özelliklerinin iyileştirebileceği 

düşünülmektedir. Yapılmış olan bu çalışma ile duyusal yönden tüketici isteklerine 

uygun pastırmaya alternatif fonksiyonel özelliklere sahip et ürünü üretilmiştir. Ayrıca 

aromatik bitkilerin kaplanmasında kullanılan sığır jelatini esansiyel aminoasitleri 

içermektedir. Yapılmış olan bu çalışmada M. Longissimus dorsi kaslarına kürleme 

işlemi uygulanmıştır. Bir kaç gün dinlendirilen kürlenmiş etler baskılama işleminden 

sonra kurutulup, tütsülenip çeşitli aromatik bitkiler ile kaplanmıştır. Elde edilen 

kürlenmiş, tütsülenmiş ve çeşitli baharatlarla kaplanmış et ürünüyle et sektörünün ürün 

gamının genişletilmesi amaçlanmaktadır. 

 

Yapılan bu çalışmada; kürlenmiş, tütsülenmiş etler kekik, reyhan, karabiber, beyazbiber 

ve defne aromatik bitkileriyle kaplanmış ve üretilen et ürünlerinin çeşitli fiziksel, 

kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal özellikleri depolama boyunca tespit edilmiştir. 
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2. LİTERATÜR BİLGİLERİ 

 

2.1 Etin Beslenme Açısından Önemi 

 

Giderek artan dünya nüfusunun, gıda ürünlerine olan talebi her geçtiğimiz gün artış 

göstermektedir. İnsan beslenmesi ve sağlığı için önemli olan et ve ürünlerine olan istek 

de artarak devam etmektedir. Nüfusun giderek artış gösterdiği ülkemizde de dengeli ve 

sağlıklı beslenmenin oluşturulması için kırmızı et ve et ürünleri çok fazla önem 

taşımaktadır (Tosun et al. 2012). 

 

Et içerdiği kaliteli ve kullanılabilirliği yüksek besin öğeleri, B kompleks vitaminleri, 

esansiyel aminoasitleri, çeşitli mineral maddelerinden dolayı insan beslenmesinde 

büyük bir önem taşımaktadır. (İnal 1992, Gökalp et al. 1994). Kırmızı et; önemli 

minerallerden demir, çinko, selenyum, potasyum gibi mineralleri ve niasin, riboflavin, 

tiamin, B12 gibi vitaminleri içerir (Wyness et al. 2011). Etteki kas dokusunun %16-22’si 

proteindir (Öztan 2008). Et ve et ürünlerinin kalitesi üzerine çok büyük bir öneme sahip 

olan proteinler, etin en önemli makro moleküllerinden biridir. Makro moleküller 

gıdanın mekanik ve fiziksel özelliklerini, kimyasal ve mikrobiyolojik kararlılığını, 

difüzyon özelliklerini, üretim özelliklerini ve gıdanın duyusal ve besleyici niteliklerini 

etkilediğinden dolayı proteinlerin yapısında meydana gelebilecek değişimler et 

ürünlerinin kalitesini etkileyebilmektedir (Dickinson 1997, Lantto 2007). 

 

2.2 Pastırma 

 

Parça halinde işlenen kür edilmiş et ürünleri, pişirilmiş ve çiğ olarak kür edilmiş et 

ürünleri olmak üzere iki ana grup altında toplanmakta ve ülkemizde parça halinde 

işlenen tek çiğ et ürünü pastırmadır (Kolsarıcı ve Atıcı 1995, Kaya et al. 1996, Tekişen 

ve Doğruer 2000, Gökalp et al. 2010). Pastırma standardına göre,  “pastırma kasaplık 

büyükbaş hayvan gövde etlerinden usülüne göre ayrılan parçaların teknolojik 

işlemlerden geçirilerek, izin verilen katkı maddeleri kullanılarak kurutulduktan sonra 

çemenlenmesi yeniden kurutulması ile elde edilen kemiksiz et ürünü” olarak 

tanımlanmaktadır (Anonymous 2002). Pastırmanın üretim aşamalarından bazıları, 
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ustadan ustaya ve bölgeden bölgeye değişiklik gösterebilmektedir (Gökalp et al. 2002). 

 

2.2.1 Pastırma Üretimi 

 

Pastırma üretimi için ilk aşama et seçimi olup, pastırma üretiminde özellikle 3-6 yaş 

arası tosun, inek ve “toksa” adı verilen erkek mandalar tercih edilmekte; öküz, düve, 

dişi manda, çok genç ve yaşlı hayvan etleri tercih edilmemektedir. Kesim sonrası yarım 

karkaslar dinlendirildikten sonra 4 ana parçaya ayrılır ve dinlendilir. Dinlendirilmiş olan 

karkaslarda kaslara ayrım ve açım işlemi ile et yüzeyindeki tendon, fascia, lenf 

yumruları, yağ ve et fazlalıkları uzaklaştırılarak ete dikdörtgen şekil verilmesidir. 

Pastırma üretimi için etler hazırlandıktan sonra 45 derecelik açıyla et kalınlığının 

yarısını geçmeyecek şekilde şaklama işlemi uygulanarak kür maddelerinin etin içerisine 

daha iyi nüfus etmesi sağlanır. Şaklanan pastırmalık etler tuzlama işlemine 

alınmaktadır. Tuzlama/kürleme işlemi iki aşamada gerçekleştirilmekte olup, kürlenen 

etler birinci aşamada şaklı kısımları üste gelecek şekilde bekletildikten sonra ikinci 

aşamada ters çevrilerek aynı sıcaklıkta bekletilmektedir. Kürleme metotları ve kür 

maddeleri son ürünün kalitesi açısından çok önemlidir. Pastırmalık etlerin yüzeyindeki 

fazla tuzun uzaklaştırılması için yıkama işlemi yapılmaktadır. Yıkama işleminden sonra 

kurutma aşamasına geçilir. Yapay ve doğal koşullarda yapılabilen kurutma; eğer yapay 

şartlarda gerçekleştirilecekse klimalı odalarda 24-27  C’de, %55-60 nemde ve 75-150 

devir/saat hava değişim hızında olup, doğal olarak kurutma yapılacaksa rüzgârlı ve 

güneşli günlerde 3-5 günde kurutma gerçekleştirilebilir. Birinci kurutma işlemi 

tamamlanan etler soğuk denkleme diye tanımlanan aşamada, otomatik baskı 

makinelerinde 75-100 cm yüksekliğinde yaklaşık 200-300 kg ağırlıkta olacak şekilde 

dizilir ve 6-12 saat baskıya alınır (Resim 2.1) (Kaya et al. 1996, Gökalp et al. 1999, 

Tekinşen ve Doğruer 2000, Aksu ve Kaya 2002a, Kök 2003, Öztan 2005). 
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Resim 2.1 İstifleme ve baskı (Anonim 1991). 
 

Soğuk denklemeden çıkan etler daha sonra ikinci kurutmaya (terleme) alınır ve kurutma 

süresi hava durumuna göre 10 gün kadar sürebilir. İkinci kurutmadan çıkan etler ikinci 

baskılamaya (sıcak denkleme) alınır ve 4-5 saat bekletilir ve baskılamadan sonra gerek 

duyulursa üçüncü kurutma işlemi (boyunduruk) uygulanabilir. Kurutma işlemi 

tamamlanmış etlere çemenleme işlemi uygulanmakta ve tekrar kurutmaya alınmaktadır. 

Son kurutma olarak tanımlanan bu kurutma işlemi ürün nem seviyesi istenilen düzeye 

gelinceye kadar devam etmektedir (Şekil 2.1) (Kaya et al. 1996, Gökalp et al. 1999, 

Tekinşen ve Doğruer 2000, Aksu ve Kaya 2002a, Kök 2003, Öztan 2005). Pastırma 

üretiminde kullanılan çemen, oksijen penetrasyonu ve küf oluşumuna karşı koruyucu bir 

etkiye sahiptir (Kaya et al. 1996, Tekinşen ve Doğruer 2000). 
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Kasaplık Hayvanın Temini 

Kesim 

Söküm 

Açım 

Bağlama Askı 

Dinlendirme  

Birinci Tuzlama 

İkinci Tuzlama 

Yıkama  

Birinci Kurutma 

Birinci Denkleme 

Terli Kurutma 

İkinci Denkleme 

İkinci Kurutma 

Çemenleme 

Son Kurutma 

Pazarlama 

Şekil 2.1 Pastırma Üretim Şeması (Öztan 1999). 

 

Kürleme ve çemenleme pastırmanın temel işlem basmaklarıdır (Obuz et al. 2012). 

Pastırmada kürleme; etin nitrat,  nitrit,  tuz, askorbik asit ve şeker gibi kürleme 

maddeleriyle işleme tabi tutularak bekletilmesidir (Pearson and Gillet 1996). 

Çemenleme işlemi; pastırmaya kendine özgü renk, tat, lezzet ve aroma kazandırmak 

amacıyla yapılan kaplamadır (Nizamlıoğlu et al. 1998). Çemenin ayrıca, oksidasyonu 

önlediği, antimikrobiyal etkisinin olduğu ve pastırmayı kontaminasyonlara karşı 

korumasının yanı sıra pastırmanın fazla kurumasını da engellediği belirtilmiştir 

(Tekinşen ve Doğruer 2000). Pastırma çemeninin hazırlanmasında kullanılan maddeler; 

sarımsak, toz kırmızı biber, buy otu tohumu unu ve sudur (Aksu et al. 2005, Gök et al. 

2008, Gökalp et al. 2010). Çemen, içerisinde bulunan sarımsağın yapısındaki alisin 

maddesinden dolayı bakterisit ve fungisit etkiye sahiptir (El-Khateib 1986, Tekinşen et 

al. 1999).  
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2.3 Kurutma İşlemi 

 

Kurutmanın amacı, gıdanın içerdiği %80-90 oranındaki suyun %10-20 oranına 

düşürülerek ürünlerin raf ömrünü artırmaktır. Gıdanın içerisindeki su oranı düşürülerek 

üründeki mikrobiyolojik bozulma ve enzim aktivitesi sınırlandırılır (Cemeroğlu ve 

Özkan 2004). İlk saatlerde çok hızlı olan kurutma hızı, sürenin ilerlemesiyle 

yavaşlamaktadır (Şekil 2.2). Gıdalarda kurutma hızını; ürünün özelliği, kalınlığı, şekli,  

kurutma hava hızı, nemi ve sıcaklığı etkiler (Sarsılmaz 1998).   

 

 
Şekil 2.2 Kurutma hızının kurutma süresi ile değişimi (Demirtaş et al. 1998). 
 

Yukarıdaki şekilde A-B bölgesi denge bölgesidir ve buradaki artış anlık bir durumdur. 

Bu yüzden gıda kurutma işlemlerinde bu bölge ihmal edilmektedir (Geankoplis 2011). 

B-C bölgesinde kuruma çok kısa olmakta ve bu bölgeye sabit hızda kuruma bölgesi 

denmektedir (Hall et al. 1980). C-D bölgesi asıl kurutma işleminin gerçekleştiği bölge 

olup azalan kuruma periyodu olarak isimlendirilir. C-D bölgesinde üründe difüzyon 

etkilidir. İlk kuru nokta C-D bölgesinde görülmektedir. C noktasına kritik nokta adı 

verilmektedir (Roberts 1999). D noktasında ikinci azalan hız periyodu başlar ve ürün 

yüzeyi tamamen kurur. Buharlaşma düzlemi, yüzeyden iç kısımlara doğru çekilir 

(Geankoplis 2011).  
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2.4 Kurutulmuş Et Ürünleri ve Çeşitleri 

 

Etler doğal sıcaklık, hava sirkülasyonu ve rutubet altında güneş ışınlarının doğrudan 

etkisine maruz bırakılarak kurutulabilir. İlk insanın bir parça eti kaya üzerinde unutup 

bir süre sonra geri geldiğinde etin güneşin etkisiyle değişik lezzet ve tekstürde olması 

kurutulmuş etin başlangıcı sayılabilir (Bischoff 1984). Kurutulmuş etler konsantre et 

ürünleri sınıfına girdiğinden su miktarının azalmasına bağlı olarak, taze ete göre protein, 

kuru madde, tuz, yağ ve kül miktarlarında artış görülür. Kurutulmuş etlerin kalitesi 

uygun üretim ve depolama şartları oluşturulduğunda yükselir (Kayaardı 1992). 

 

Genel olarak iklimin sıcak ve soğutmanın pahalı olduğu bölgelerde üretilen diğer 

geleneksel orta nemli et ürünleri; “Pastırma”: Türkiye ve Mısır, “Kilishi”: Kuzey 

Afrika, “Country-cured Hams”: Kuzey Amerika, Avrupa,  “Salami; Fermented 

sausage”: Avrupa,  “Jerky; Pemmican”: Kuzey Amerika, “Brühdauerwust; 

Speckwurst”: Almanya, “Khundi”: Batı Afrika, “Qwanta”: Doğu Afrika, “Carne de 

Sol”: Güney Amerika, “Charqui, Cecina, Salchichon”: Latin Amerika, “Lup Cheong 

(La Zang), Tsusou Gan, Njorsou Gan, Sou Song, Zousoon”: Çin, “Dendeng 

Giling”: Endonezya dır (Chang et al. 1996, Kalilou et al. 1998, Baskan 2009). 

 

Sharmoot: Sudan’da, Kuzey ve Doğu Afrika’nın bazı bölgelerinde bilinen; toz 

halindeki kurutulmuş et olup soğutmasız ortamda 4 ay kadar depolanabilen ve 0,40-0,55 

aw düzeyine sahip, genellikle sığır etinden yapılan ve tüketiminden önce sulandırılarak 

sebze yemeklerinde kullanılan kurutulmuş et ürünüdür (Gailani and Fung 1989, Leistner 

1987, Kayaardı 1992).  

 

Odka: Somali ve diğer doğu Afrika ülkelerinde yağsız sığır etinin geniş dilimler 

halinde kesilip 4-6 saat güneşte kurutulduktan sonra küçük parçalara bölünerek yağda 

pişirilip ve baharat ilave edilerek tüketime hazır hale getirilen et ürünüdür (Leistner 

1987, Kayaardı 1992). 

 

Qwanta: Etyopya ve diğer Doğu Afrika ülkelerinde sığır karkaslarından uzun dilimler 

halinde kesilerek ve dumanlama işlemi uygulanarak baharat ve tuz karışımı ile 
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hazırlanan bir çeşit kuru ettir (Leistner 1987, Kayaardı 1992). 

 

Kilishi: Nijerya ve Batı Afrika bölgesinde üretilen keçi veya koyun etinin ince dilimler 

halinde kurutulmasıyla hazırlanmaktadır (Leistner 1990). Üründeki nem oranı, 

başlangıçta güneşin etkisiyle %50’ye, daha sonra belli katkı maddelerinin katılmasıyla 

%20-30’a ve en sonunda da kavurma işlemiyle %10-12’ye kadar düşürülmektedir 

(Resim 2.2) (Leistner 1987, Leistner 1990, Kayaardı 1992). 

 

 
 

Resim 2.2 Kilishi ürünü. 

 

Biltong: Güney Afrika’da av hayvan ve sığır etlerinin parçalar halinde kurutulmasıyla 

elde edilen, rutubet oranı %25,  aw değeri 0.70 civarında olan ve soğutmasız şartlarda 1-

2 ay süreyle muhafaza edilebilen kurutulmuş bir et ürünüdür. Biltong ürünü gerek 

üretim gerekse de tüketim safhasında hiçbir pişirme işlemine tabi tutulmadan, geniş 

dilimler halinde kesilen etlerin baharat, tuz ve nitrat karışımında birkaç saat tutulması ve 

sirkeli sıcak suya batırıldıktan sonra 1-2 hafta güneşte kurutulmasıyla elde edilmektedir 

(Resim 2.3) (Leistner 1987, Leistner 1990, Kayaardı 1992).  

 

 
 

Resim 2.3 Biltong makinesi ve biltong bıçağı. 
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Charqui: Brezilya kızılderelileri tarafından yapılan ve hala Brezilya’da yaygın olarak 

tüketilen charqui, çeşitli hayvan etlerinin ezilip güneşte kurutulması ile elde edilir 

(Resim 2.4) (Leistner 1987, Kayaardı 1992). 

 

 
 

Resim 2.4 Charqui ürünü. 

 

Chinese dried meats: Çin’de üretilen, yüksek besleyici değere ve lezzete sahip kolay 

hazırlanabilen kurutulmuş et preparatlarıdır. Yağsız sığır veya domuz eti, 0.2 cm 

inceliğinde kesilerek tuz, şeker, soya unu, mono sodyum glutamat (MSG) ve 5 çeşit 

baharat ile karıştırılıp oda ısısında 24 saat veya buzdolabı sıcaklığında (4  C) 36 saat 

bekletilmekte ve daha sonra yağlanmış tel kafeslere veya bambu sepetlere üst üste 

gelecek biçimde yerleştirilerek ağırlığının yarısını veya neminin %35’ini kaybedinceye 

kadar 50-60  C sıcaklıkta, %35±5 nemde birkaç saat tutulmakta son olarak da su 

aktivitesi düzeyi (aw) 0.69’un altına düşünceye kadar oda sıcaklığında kurutulmaktadır  

(Leistner et al. 1984, Leistner 1987, Leistner 1988, Leistner1990, Kayaardı 1992). 

 

Kurutulmuş et üretim tekniklerinde önemli olan nokta gerek doğal olarak gerekse de 

ısısal işlemle etin kurutulması olup bu süreç aynı ülkede yöreden yöreye farklılık 

gösterebilir (Bennani et al. 2000).  

 

2.5 Kürleme İşlemi 

 

Ürünün lezzet, tekstür, renk gibi özelliklerini geliştirmek için ürüne nitrat ve/veya nitrit, 

tuz, üretilen et ürününe bağlı olarak bazı yardımcı maddelerin katılması işlemdir (Claus 

et al. 1994).   
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2.5.1 Tuz 

  

Tuzun et ürünlerindeki fonksiyonları şu şekilde özetlenebilir. 

 Tuzun üretilecek olan et ürününde birincil fonksiyonu miyofibriler proteinlerin 

çözündürülmesi olup et içerisindeki proteinlerin bağlayıcı özelliğini ve su tutma 

kapasitesini artırarak pişirme kayıplarını azaltır, etin gevreklik ve sululuk 

özellikleri iyileşerek tat ve tekstürün iyileşmesini sağlar (Ruusunen and 

Puolanne 2005, Çelikel 2006). 

 Et ürünlerine tat ve lezzet vermektedir. 

 Antimikrobiyal etkiye sahip olup, ürün içerisindeki ozmotik basıncı artırarak, 

bakteriyel proteolitik enzimlerin aktivitesini ve ortamda mevcut oksijenin 

çözünürlüğünü sınırlayarak mikroorganizmalar üzerinde bakteriostatik etki 

gösterir.  

 Tuz etteki su aktivitesini düşürerek mikroorganizma gelişimini sınırlamakta ve 

et ürünlerinin bozulmasına neden olan ve tuza karşı töleransı düşük olan bakteri, 

maya ve küflerin gelişip çoğalmalarını önleyici etkiye sahiptir (Catsberg et al. 

1990).  

Tuz, genellikle et ürünlerinde %2-3 oranında bulunacak şekilde ayarlanmasına rağmen, 

bu oran %1,5 ile %5 arasında değişebilmektedir (Claus et al. 1994). Eğer kürlemeden 

sonra, ette bulunan tuz miktarı çok yüksek (> %6) ya da çok düşük (< %2) ise, etin  

sahip olduğu lezzet birçok tüketici tarafından kabul görmeyebilir (Wilson et al. 1981).  

Kürlemede kullanılacak olan tuzun irilik boyutu ürünün kalitesi için çok önemlidir. 

Kaliteli bir ürün elde etmek için kürlemede kaya tuzu kullanılmalı göl tuzu 

kullanılmamalıdır. Çünkü kaya tuzunda sodyum klorür miktarı göl tuzuna kıyasla daha 

fazladır ve bu da kürlenen etlerin istenen şekilde sertleşmesine olanak sağlamaktadır. 

Kullanılacak tuzun boyutunun fazla ufak olması etin renginin aşırı siyahlanmasına fazla 

iri olması tuz yanıklarına sebep olabilmektedir (Tekinşen ve Doğruer 2000). 

 

 2.5.2 Nitrat ve Nitrit 

 

Et ürünlerinin tuzlanması ile dayanıklılık artsa da renk kaybı önlenememektedir. 

Bundan dolayı renk stabilitesini sağlamak amacıyla ete, tuz ile birlikte bazı katkı 
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maddeleride eklenir. Nitrat ve nitrit kullanılacak olan bu katkı maddelerinden en 

önemlisidir (Şekil 2.3) (Pamukçu 1984, Sebranek and Fox 1985). Nitrat ve nitritin et 

ürünlerinde kullanılmasıyla sağlanan yararlar aşağıda belirtilmiştir (Lechowich et al. 

1978, Pearson and Tauber 1984, Yıldırım 1984, Morrisey and Tichivangana 1985, 

Sebranek and Fox 1985,  Pearson and Dutson 1987, Vösgen 1992).  

 Nitrat ve nitrit arzu edilen rengin oluşturulmasını sağlamaktadır. 

 Et ürününde özel aroma meydana getirmesinde yardımcıdır. 

 Kuvvetli antioksidan olarak oksidatif ransiditenin oluşumunu önlemektedir. 

 Ürünün dayanma süresini uzatmaktadır. 

 Et ürünlerinde büyük risk faktörü olan Clostridium botulinum’un gelişmesi 

önlenmektedir. 

 

 

 

 

   

 

 

 

 

 

 

 

Şekil 2.3 Heme pigmentlerde meydana gelen değişimler (Ordonez et al. 1999). 

 

Nitrat ve nitrit et ürünlerinde istenilen rengi oluşturmak için bir dizi reaksiyona girerler. 

Nitrit renk stabilizasyonunu sağlamada nitrattan bir basamak daha az reaksiyona ihtiyaç 

duymaktadır. Nitrat (NO3) Micrococcaceae familyasına ait bakteriler tarafından nitrite 

(NO2) indirgenir ve sonraki aşamada renk oluşumu reaksiyonlarına katılır. Nitrit 5,2-5,4 

pH değerinde hidrojen alarak nitros asit (HNO2) formuna dönüşür. Şeker, askorbik asit 

gibi nitros asit indirgeyici ajanların eklenmesiyle veya indirgeyici ajanlar eklenmediği 

zaman sitokrom enzim sistemi ve sülfidril bileşiklerinden etkilenerek azotmonokside 

dönüşür. Azotmonoksit myoglobin ile reaksiyona girerek nitrozomyoglobin adı verilen 

NO3
- 
Nitrat redüktaz 

NO2
- 

Nitrit redüktaz 
NO 

NO Metmyoglobin (Fe
+3

) 

N2O N2 

Myoglobin (Fe
+2

) 
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+3
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-SH                  
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NO Myoglobin (Fe
+2

) 
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stabil olmayan kırmızı bir pigment oluşturur. Bu pigment ısının etkisiyle daha stabil 

olan hemokrom pigmentine dönüşür ve oluşan bu pigment et ürünlerine rengini veren 

nitrozohemokromojendir (Mackinney and Little 1962, Pearson and Tauber 1984, 

Sebranek and Fox 1985, Pearson and Dutson 1987, Vösgen 1992). Kürleme ajanı olarak 

kullanılan nitrat veya nitritin olumlu birçok özelliği olmasına rağmen fazla miktarı 

nitrozaminlerin oluşumuna sebep olarak kanserojenik etki oluşturmaktadır (Pamukçu 

1984, Sebranek and Fox 1985). 

 

2.5.3 Kürleme Teknikleri 

 

Kürleme işlemi başlıca kuru kürleme ve yaş kürleme olmak üzere iki farklı metodla 

yapılmaktadır (Şekil 2.4) (Martin 2012). Enjeksiyon yöntemi genellikle büyük parça 

etlerin kür edilmesinde kullanılmakta, daldırma yöntemi ise daha çok küçük parça etler 

için kullanılmaktadır (Pegg 2003). Ürünler kürleme işleminden sonra genellikle soğukta 

belli bir süre bekletilmektedirler. Bekleme sırasında küring aroması daha yoğun hale 

gelmekte, ürünün gevrekliği artmakta, kür rengin oluşumu ve stabilitesi artmaktadır. 

Kürlenmiş et parçaları küring süresinin yaklaşık 2/3’ü kadar 10  C’nin altında 

bekletilmektedir (Gökalp et al. 2010). Kürlenmiş et ürünleri üretiminde bazen 

tamburlama veya masajlama işlemleri de uygulanabilmektedir. Tamburlama ve 

masajlama işlemlerinde kas fibrilleri söz konusu makinelerden sağlanan mekanik enerji 

ile gevşetilmektedir. Bunun sonucunda hücre zarları parçalanmakta ve kürleme 

maddelerinin et tarafından tutulması daha kolay olmaktadır (Pegg 2003).    
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Şekil 2.4 Parça halinde işlenen kür edilmiş çiğ et ürünlerinin genel proses aşamaları (Gökalp et 
al. 2010). 

 

2.6 Tütsüleme (Dumanlama) İşlemi 

 

Tütsülemede hem ürünün dayanıklı hale getirilmesi arzu edilmekte hem de tütsü 

aromasından yararlanılarak ürünün duyusal özelliklerinin geliştirilmesi istenilmektedir. 

Ayrıca tütsüleme işleminde kısmen gerçekleşen kurutma ile gıdanın su aktivitesi 

düşmekte, tütsünün yapısında bulunan bileşikler de mikroorganizmaları engelleyici 

veya öldürücü etki yapmaktadır (Herring and Smith 2012). Tütsülemede, her çeşit sert 

ağaç duman üretimi için kullanılabilir ancak en fazla tercih edilen ağaçlar akkayın, 

akağaç, meşe cinsleri, dişbudak, kızılağaç, akasya, söğüt, kavak, elma, portakal ve 

limon ağaçlarıdır (Gülyavuz ve Ünlüsayın 1999). Tütsünün içerisinde fenol kreozol, 

asetik asit, metanol pirogallol ve en çokta formaldehit gibi yaklaşık 250 tane bileşik 

bulunmaktadır (Kolsarıcı ve Özkaya 1998). 

 

Sığır Eti 

Presleme Salamura Enjeksiyonu Kuru Küring 

Kuru Küring Kuru Küring 
 

Yaş Küring 

(Daldırma) 
 

 

Soğukta Bekletme 

Yıkama 

Kurutma 

Havada Kurutma Tütsüleme 

Depolama 
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2.6.1 Tütsüleme Yöntemleri 

 

2.6.1.1 Soğuk Tütsüleme 

 

Düşük sıcaklıkta yapılan dumanlama olup genellikle 15-30  C arasında uygulanmaktadır. 

Tütsüleme süresi 1-4 hafta arasında değişebilir. Soğuk dumanlama ile tütsülenen 

ürünlerdeki nem oranı %40’ın altına düşürülmüş olmalıdır. Soğuk tütsüleme genel 

olarak soğuk bölgelerde yapılmaktadır (Karaca ve Saygın 2008).  

 

2.6.1.2 Sıcak Tütsüleme 

 

Sıcak tütsüleme 65-120  C arasında yapılır. Tütsüleme zamanı 3-8 saattir. Sıcak 

tütsülemede tütsülenen ürünün kurumasını sağlamak için sıcaklık biraz düşürülerek süre 

2-3 güne çıkarılabilir. Tütsülenecek ürünün sıcaklığı, oda sıcaklığına düşünceye kadar 

tütsüleme odasında tutulmalıdır. Sıcak tütsülenmiş ürünün nem oranı %65-70, tuz oranı 

ise %2-3 kadar olmalıdır (Göğüs ve Kolsarıcı 1992).   

 

2.7 Çalışmada Kullanılan Aromatik Bitkilerin Özellikleri 

 

2.7.1 Karabiber (Piper nigrum L.) 

 

Karabiber (Piper nigrum L.), sarılıcı salkım şeklinde bir araya gelmiş, asma benzeri 

tırmanıcı, küçük, beyaz çiçekleri olan ve her salkımda 20-30 meyveden oluşan 

Hindistan kökenli bir bitkidir (Resim 2.5). Karabiberin kimyasal içeriği ortalama olarak 

%10.5 nem, %11 protein, %3.3 yağ, %64.8 karbonhidrat, %13.1 selüloz ve %4.3 

kül’den oluşmaktadır (Akgül 1989). 

 

Resim 2.5 Karabiberin görünüşü ve kesiti (Attokaran 2011). 
 



20 

Farklı araştırmacılar tarafından yapılan çalışmalarda karabiberin kimyasal yapısının çok 

değişkenlik gösterdiği saptanmıştır ve bu durum bitkinin kültür bitkisi olup olmamasına, 

meyve olgunluğuna, iklim değişikliğine, uçucu yağı elde etme yöntemine göre 

değişmektedir (Parthasarathy et al. 2008). Karabibere tat veren temel bileşik olan 

piperin çeşitli biyolojik ve iyileştirici etkiye sahiptir (Peter 2001, Bhardwaj et al. 2007). 

Karabiberde bulunan piperine bioaktif molekülü sinir sistemi üzerine farmakolojik 

etkilere sahiptir ve sindirime yardımcı olur (Mukhopadhyay 2000). Karabiber, 

geleneksel olarak hem baharat hem de ilaç olarak kullanılabilmektedir.  Karabiber, β-

karoten, piperin, tannik asit ve kapsaisin, kimyasalların zararlı etkilerini önleyici 

bileşikleri içerir (Karthikeyan and Rani 2003).  Son yapılan araştırmalarda karabiberin 

insanı çeşitli kanser türlerinden (kolon, karaciğer, akciğer) koruyabildiği ortaya 

konmuştur (Pradeep and Kuttan 2002, Luo et al. 2003, Sunila and Kuttan 2004). 

Karabiber antimikrobiyal, andioksidant ve radikalleri tutucu özelliğe sahiptir (Dorman 

and Deans 2000, Gulcin 2005). 

 

2.7.2 Beyazbiber (Piper nigrum L.) 

 

Hindistan’da yetişen beyazbiber bitkinin olgunlaşmış ve kurutulmuş meyveleridir 

(Resim 2.6).  Beyazbiber, karabiber ile karşılaştırıldığında daha hafif bir flavora ve 

karabibere göre daha az acılığa sahiptir (Jagella and Grosch 1999). 

 

 

Resim 2.6 Beyazbiber meyveleri ve tozu. 
 

Beyazbiber yemeklerde karabiber gibi lezzet verici olarak kullanılır. Karabiberin dış 

kabuğunun birkaç gün su içinde bekletilip çıkartılması ve güneşte kurutulmasıyla elde 

edilen beyazbiber, karabiber gibi ürünün rengini karatmaz. Genellikle renginin 

değişmesi istenmeyen açık renkli soslarda kullanılır (Jose et al. 2002, Çakmakçı 2007). 
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2.7.3 Kekik (Origanum onites L.) 

 

Origanum onites L. türü, Kuzey yarım kürede özellikle Doğu Akdeniz ve Ege’ye özgü 

bir bitki olup Türkiye, Sicilya ve Yunanistan’da yetişmektedir. Anadolu’da ise; Akdeniz 

ve Ege bölgelerinde doğal olarak yetişmektedir (Zeybek 1994, Oflaz et al. 2002).  

Türkiye’de bilinen 21 endemik türü mevcut olan Origanum’un morfolojik 

varyasyonlarının sayısı oldukça fazladır ve Türkiye’deki kekik ticaretinin %80’ini 

oluşturan Origanum onites L. en fazla ticareti yapılan tür olması açısından büyük öneme 

sahiptir (Resim 2.7) (Kintzios 2002). Origanum onites L. türü aromatik ve keskin 

kokulu bir bitki olup, kokusu yapısında bulunan esansiyel yağlardan dolayıdır (Akgül 

1993). Kekiğin toprak üstü kısımları özellikle; soğuk algınlığı, baş ağrısı, mide 

rahatsızlıkları gibi durumlarda kullanılırken, esansiyel yağının da analjezik (ağrı kesici) 

etkisi gözlenmiştir (Oflaz et al. 2002). 

 

 

 

Resim 2.7 Türkiye’de yayılış gösteren Origanum türleri (Başer et al. 1995). 

 

 

A B 

C D 
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(A) Origanum amanum: Türkiye’de endemik olarak yetişir. 

(B) Origanum onites: Genel yayılışa sahip olup, Türkiye’de de yetişir ve kültürü 

yapılan tek origanum türüdür. 

(C) Origanum majorana: Geniş yayılışa sahip türdür. 

(D) Origanum calcaratum: Ege adalarında endemik olarak yetişen türdür. 

 

Esansiyel kekik yağı, içerdiği karvakrol ve rozmarinik asit gibi, serbest radikallerin 

detoksifikasyonunda önemli rol oynayan fenolik bileşiklerden kaynaklanan antioksidan  

özelliği ile hepatoprotektif etki (karaciğeri koruyan) gösterdiği, ayrıca kanserden 

korunmada da etkili olduğu bildirilmiştir (Hartwell 1982, Vichi et al. 2001). Kekiğin 

antibakteriyel, antiseptik, antoksidan ve antispazmodik etkileri ise; yapısında bulunan 

yüksek miktarda fenolden kaynaklanmaktadır (Oflaz 2002). Origanum türlerinde 

bulunan ve kafeik ait türevlerinden biri olan rozmarinik asit de antiviral özelliğe sahiptir 

(Teuscher 1990). 

 

2.7.4 Defne (Laurus nobilis L.) 

 

Lauraceae familyasından olan defne 3-10 m boylanabilen, iki evcikli, sarı çiçekli, her 

dem yeşil bir orman bitkisi olup; Akdeniz iklimine özgü maki olarak adlandırılan bitki 

örtüsünün karakteristik bir türüdür (Resim 2.8) (Baytop 2000).  

 

 
Resim 2.8 A: Defne yaprağı, B:Defne bitkisinde çiçekler,  C:Defne meyvesi (Erden 2005). 

 

Defne bitkisinin yaprakları taze veya kuru olarak uçucu yağ ve ilaç üretiminde kullanılır 

ve yapraklar konserve yapımında, taze veya kurutulmuş halde kuru meyvelerin 

A A B C 
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ambalajlanmasında, et ve balık yemeklerinde baharat olarak kullanılır. Defne meyvesi 

yağı ya doğrudan yağ olarak ya da sabun yapımında kullanılmak suretiyle özellikle 

Hatay’da yoğun olarak üretilmekte ve yurtdışına ihraç edilmektedir (Konukçu 2001). 

Türkiye dünyada en önemli kaliteli defne ihracatçısı ve defne yaprağının dış satımını 

yapan birkaç ülkeden birisi olduğu için ülkemiz, dünyadaki defne gereksiniminin 

yaklaşık %90’ını karşılamaktadır (Özgüven et al. 2005). Defne yaprağı ve meyvesi, 

aromatik ve uyarıcı özelliğe sahip olduğu için meyve ve yaprak yağları Hindistan cevizi 

yağı ve palm yağı ile karıştırılarak ekzama ve romatizma tedavisinde kullanılmaktadır 

(Garg et al. 1992). Ayrıca defne yağı; kulak ve mide ağrılarını giderici, antiseptik, 

antiromatizmal, diüretik olarak geleneksel tedavi amaçlı, kuru meyveleri ise gıdalarda 

tatlandırıcı olarak, kuru yaprakları çay olarak, uçucu yağı ise sabun yapımında 

kullanılmaktadır (Baytop 2000). Defne yaprağının etkinliği az olup uçucu yağlarının 

etken maddelerinin uygun konsantrasyonlarda kullanılmaları ile mikotoksijenik küflerin 

çoğalması ve toksin oluşumlarının engellenmesinin mümkün olduğu belirli çalışmalar 

da tespit edilmiştir (Karapınar 1987, Polat 1998).  

 

Defne bitkisinden elde edilen uçucu yağın antimikrobiyel, antifungal, haşarat 

uzaklaştırıcı, antitümöral, analjezik (ağrı kesici), antiinflamatuvar (iltihap azaltıcı) 

özelliklere sahip olduğu bildirilmiştir (Sayyah et al. 2002, Chericoni et al. 2005, 

Ferreira et al. 2006, Soylu et al. 2006, Loizzo et al. 2007).  Yapılan farklı çalışmalarda 

defne uçucu yağının ana bileşenleri 1,8-sineol, α-pinen, sabinen, linalool ve α-terpinil 

asetatdır (Careda et al. 2002, Simic et al. 2004, Özcan ve Chalchat 2005). Defne uçucu 

yağının antibakteriyel özelliği; 1,8-sineol, α-terpinen ve sabinenden kaynaklanmaktadır 

(Dadalıoğlu ve Evrendilek 2004).  

 

2.7.5 Reyhan (Ocimum basilicum L.) 

 

Reyhan; otsu, yıllık, beyaz mor çiçekli, 20-60 cm boylu bir bitkidir. Daha çok tropikal 

ve sıcak iklim bölgelerinde yayılış gösteren reyhan, değerli bir uçucu yağ ve baharat 

bitkisidir (Baydar 2013). Uçucu yağın başlıca bileşenleri %5-10 öjenol, %2-10 limonen, 

%40 linalol, %2 metil kavikol, jeraniol, cisosimen, 1,8-sineol, kafur, sitronellol ve 

terpinil asetat içerir (Akgül 1993).  
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Reyhanın kurutulmuş örneklerinde uçucu yağ miktarı %0.5-2 arasında değişim 

göstermekte ve dünyada en fazla kullanılan uçucu yağlardan birisidir. Çoğu ülkede 

uçucu yağ üretimine yönelik kültürü yapılmakta, Türkiye florasında ise doğal olarak 

bulunmayan reyhanın kültürü yapılmaktadır (Ceylan 1996, Baydar 2013). 

 

Reyhan uçucu yağları, antioksidan (Bassiouny et al. 1990),  insektisit (Deshpande and 

Tipnis 1997), antifungal (Zollo et al. 1998) gibi etkileri nedeniyle, gittikçe artan bir 

öneme sahiptir. Reyhanın mor renkli çeşitleri antosiyan kaynağı olduğundan gıda 

sanayisi için önemlidir (Simon et al. 1999). Gıda sanayinde baharat ve uçucu yağı et ve 

çeşni ürünlerinde, alkolsüz içecekler, şekerlemeler, dondurmalar, fırın ürünleri, 

sirkelerde kullanılır. Gıda dışında parfümeride de kullanılmaktadır (Akgül 1993). 

Reyhan bitkisi; midevi, yatıştırıcı, idrar artırıcı ve gaz söktürücü etkilere sahiptir 

(Baytop 1999). Ayrıca romatizma, basur ve kalp çarpıntısı üzerinde etkili olduğu tespit 

edilmiştir (Pamuk 1998). 

 

2.8 Yenilebilir Filmler ve Kaplama Çeşitleri  

 

Yenilebilir film ve kaplamalar gıdanın su kaybını önledikleri ve oksijen geçirgenliğini 

azalttığı için mikrobiyolojik ve kimyasal bozulmalara karşı gıdayı korurlar. Ayrıca 

kaplamalar gıdanın yüzeyinin daha parlak ve pürüzsüz görünmesini sağlayarak görsel 

kaliteyi de iyileştirirler. Bununla birlikte yenilebilir kaplamalar ve filmler besin 

öğesinin, antioksidanların, antimikrobiyal maddelerin, besin, renk ve aroma 

maddelerinin çok iyi birer taşıyıcısıdır (Betoret et al. 2011, Carmen et al. 2011). 

Yenilebilir film ve kaplamaların gıda ürünlerindeki uygulamaları başlıca fiyat, 

fonksiyonel nitelik, uygunluk, mekanik özellikler (esneklik ve güç gibi), optik kalite 

(opaklık ve parlaklık), bariyer özellikleri (su buharı, oksijen ve karbondioksit 

geçirgenliği), suya ve duyusal kabul edilebilirliğe olan direncine bağlıdır (Da Silva et 

al. 2009).  

 

Yenilebilir kaplama ve filmler kullanıldıkları hammadde kaynağına göre; protein, yağ 

ve polisakkaritler olmak üzere 3 grupta sınıflandırılabilinir (Kester and Fennema 1986). 
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Polisakkarit kaplamalar ve filmlerde genellikle, gaz geçirgenliklerinin düşük olması 

nedeniyle selüloz, pektin, kitin, nişasta, aljinat, dekstrinler, kitosan ve karragenanlar 

kullanılmaktadır (Ali et al. 1997, Anonymous 2001). Yenilebilir filmlerde kullanılan 

proteinler, buğday gluteni, kolajen, jelatin, mısır, soya, fıstık ve süt proteinleri olarak 

sıralanabilir (Kester and Fennema 1986). Protein bazlı film ve kaplamalar dış ortamla 

gıda arasında iyi birer aroma, oksijen ve yağ bariyeri oluştururlar (Krochta and Mulder-

Johnston 1997). Yenilebilir filmlerde kullanılan lipitler ise genellikle sürfaktanlar 

(gliserol monostearat, sitrat gliserol monostearat, asetat monostearat ve sorbitol 

monostearat) ve yağ asitleri (palimitik, laurik, stearik asit) ve mumlar (balmumu, 

kandelilla ve karnauba mumu) dır (Donhowe and Fennema 1994). Düşük polariter 

özellikleri sebebiyle iyi birer su buharı bariyeri görürler (Kester and Fennema 1986), 

dezavantajları ise genellikle opak görünüşleri ve esnek olmayışlarından kaynaklanır 

(Guilbert et al. 1996). 

 

2.8.1 Polisakkarit Kaplamalar  

 

Selüloz temelli filmler oksijen ve su bariyeri olarak yüksek yağlı gıdalar için 

kullanılmaktadır. Bu filmler suyun yeniden absorbe edilmesinin önlenmesi ile ve 

oksidasyonu azalttığı için yağda kızartılan ürünlerin gevreklik kaybını yavaşlatmaktadır. 

Buna bağlı olarak yüksek yağ içeren ürünlerin raf ömrü artmaktadır (Aydınlı ve Tutaş 

2000).  

 

Selülozdan sonra doğada en çok bulunan ikinci polisakkarit kitindir (Peniche et al. 

2008). Kitosan; biyobazlı ambalaj malzemeleriyle kıyaslandığında, geniş antimikrobiyal 

aktivite, iyi bir film oluşturma ve diğer maddelerle iyi uyumu sayesinde çilekler için 

umut verici kaplama materyali olmuştur (Park et al. 2005, Dutta et al. 2009). Kitosanın 

antimikrobiyal aktivitesi; kullanılan kitosanın çeşidine (molekül ağırlık), ortam pH’sına, 

sıcaklığa ve birkaç gıda bileşeninin varlığına bağlıdır (Devlieghere et al. 2004). 

 

Bitkisel kaynaklı polisakkaritlerden olan pektinlerin, jelleşme ve çözünürlüğünü 

etkileyen metil ester içeriğiyle farklılaşan esterifikasyon derecesidir. Pektin temelli 

filmlerin düşük nemli ürünlerde iyi çalıştığı görülmesine rağmen gıdalarda tamamen 
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nem bariyeri oluşturamamışlardır. Kalsiyum pektinat jel kaplamanın biftek etlerinde 

bakteriyel gelişmeyi ve büzülmeyi azalttığı bildirilmiştir (Gennadios 2002). 

 

Agarın karakteristik özellikleri etlere kaplanması için kullanışlıdır. Antibiyotikler agar 

kaplamaya eklenirse kaplanan tavuk ürünleri ve bifteklerin raf ömrü artmaktadır. Tavuk 

ürünlerinin yüzeyi nisin ilaveli agar ile kaplanmış ve tavuk yüzeyindeki Salmonella 

typhimurium seviyesinin azaldığı gözlenmiştir (Gennadios 2002). 

 

Glikozid bağlarının farklı miktarı ve tipiyle D-glukopiranosil birimlerinden oluşan 

dekstranlar mikrobiyal gamlardır. Dispersiyon veya sıvı solüsyon şeklinde uygulanan 

kaplamaları; balık, jambon, pastırma, soyulmuş karides, soyulmamış karides ve sosis 

gibi kırmızı et ürünlerinin soğutularak veya dondurularak depolanması sırasında renk, 

flovur ve tazeliğini korumak için uygulanmaktadır (Gennadios et al. 1997).  

 

Aljinik asit; kahverengi deniz yosunundan ekstrakte edilen hidrofilik ve asidik bir 

polisakkarittir. Kahverengi deniz yosunlarının hücre duvarlarında magnezyum, 

potasyum, sodyum ve kalsiyumun çözünmeyen tuzları şeklinde bulunmaktadır (Nishide 

et al. 1992). Aljinatların gıdalar üzerindeki etkilerini inceleyen birçok araştırma 

yapılmıştır (Cotrell and Kovacs 1980, Nussinovitch 1993). Patateslerin depolama 

zamanının artırılması, et ürünlerinde kullanılması, meyve yapısının iyileştirilmesi ve 

daha birçok üründe kullanımı gibi araştırmalar yapılmıştır. Aljinatlar, buz kristal 

oluşumunu geciktirmek, yumuşak bir doku elde etmek amacıyla dondurmalarda da 

kullanılmaktadır  (Boyle 1959). 

 

Farklı çeşitlerde jel yapabilmeleri karragenanların en önemli özellikleridir (Mabeu and 

Fleurence 1993). Bundn dolayı gıda sanayinde jel yapıcı, bağlayıcı, stabilizatör ve 

koyulaştırıcı ajanlar olarak kullanılmaktadırlar (Stanley 1987). 

 

2.8.2 Lipit Kaplamalar 

 

Lipit kaplamalarda; doğal mumlar, asetillenmiş monogliseritler koruyucu kaplama 

olarak kullanılan yağlar ve çeşitli yağlı bileşikler bulunmaktadır. Nem kaybı için bir 
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bariyer oluşturması sebebiyle bu tip malzemeler kullanılmaktadır.  Bu yararı sayesinde 

daha çok kırmızı ve beyaz etleri korumak için kullanılır. Yağlar kaplanacak gıdanın 

solunumunu azaltarak dayanma süresini uzatmakta ve dahası meyve ve sebzelerin 

yüzey parlaklığı için de tercih edilmektedirler. Lipit kaplama veya filmler, meyve 

yüzeyinde oluşan küflenmenin inhibisyonu için koruyucu görev görmektedir (Akbaba 

2006).  

 

Yenilebilir vakslar,  nem migrasyonuna karşı diğer lipit filmlere veya lipit olmayan 

filmlere göre daha dirençlidir. Lipitler filmlerin mekaniksel özelliklerinde etkili 

değillerdir. Ancak bazı lipit filmler (monogliseridler, yağ asitleri, asetogliseridler, 

fosfolipitler) plastikleştirici olarak kullanılmaktadır (Callegarin et al. 1997).  Lipit film 

veya kaplamalar taze meyve ve sebzelerde dış ortamla gıda arasındaki nem değişimini 

geciktirmek için kullanılabilmektedirler (Kester and Fennema 1989). 

 

2.8.3 Protein Kaplamalar 

 

Yenilebilir protein filmleri; hayvansal orijinli proteinler (jelatin, kollajen, keratin, 

yumurta beyazı proteini, kazein ve peynir altı suyu proteini, balık miyofibriler proteini) 

ve bitkisel orijinli proteinler (buğday gluteni, ayçiçeği proteini, soya proteini, mısır 

zeini, bezelye proteini, çiğit proteini ve yer fıstığı proteini gibi) olmak üzere iki grupta 

incelenmektedir. Protein bazlı filmlerin bariyer ve mekaniksel özellikleri polisakkarit 

bazlı filmlerden ekseriyetle daha iyidir (Sabato et al. 2007).  Protein temelli filmlerin 

özellikleri; protein kaynağı, protein solüsyonu, pH’sı, film kalınlığı, plastikleştrici, film 

oluşturucu solüsyon içerisine eklenen bileşikler ve hazırlama şartları gibi faktörlere 

bağlıdır (Benjakul et al. 2008).  Protein temelli filmler, kaplandıkları ürünün besin 

değerini artırmaktadırlar (Dursun ve Erhan 2009). 

 

Zein protein temelli filmler kırılgan bir yapıda olduğu için öncelikli olarak 

esnekleştirilmektedir. Zein filmleri, kullanıldığı gıda üzerinde mikroorganizma 

etkinliğini engelleyen, parlak, sert, koruyucu bir tabaka oluşturmaktadır (Akbaba 2006). 

 

Buğday gluteninden elde edilen filmler ile seçici gaz bariyer özelliğine sahip ve kauçuk 
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benzeri mekanik özellikler oluşturulabilen filmler üretilmektedir. Buğday gluteni 

temelli filmler; saydam, mekanik olarak güçlü, homojen ve nispeten su dayanımına 

dirençlidirler (Temiz ve Yeşilsu 2006). 

 

Filmlerin yapımında yaygın olarak kullanılan proteinlerden biri de soya protein 

izolatıdır. Soya proteini, yenilebilen gıdalar için uygulanmasına ilaveten biyolojik 

olarak da parçalanabildiğinden çevre dostu bir üründür (Temiz ve Yeşilsu 2006). 

 

Bu çalışmada baharatların kaplanmasında jelatinden yararlanılmıştır. Yapısal bir bağ 

doku proteini olan jelatinin hammaddesi kolajendir. Kemik, tendon, ve deri gibi 

dokularda yüksek miktarlarda bulunmaktadır (DeMan 1999,  Balian and Bowes 1977). 

Kolajenin temel yapısı üç adet çoklu prolin zincirinin oluşturduğu üçlü sarmaldır. Bu 

zincirlerde her üç aminoasitten birinin glisin (GLY) olması üçlü sarmal yapının 

oluşmasında önemli rol oynamakta ve kolajen molekülünün en karakteristik özelliğini 

oluşturmaktadır (Engel and Bachinger 2005). Kolajen içeren dokular seyreltik asit 

ve/veya alkali ile işlem gördükten sonra suda 40 °C’nin üzerindeki sıcaklıklarda 

hidrolize edilmektedir. Hidroliz sonucu kolajenin fibril yapısı geri dönüşsüz olarak 

parçalanmaktadır. (Hinterwaldner 1977, Johns and Courts 1977, Petersen and Yates 

1977). Elde edilen ürün su ile birlikte yüksek viskoziteli bir çözelti oluşturmaktadır. 

Soğuyan çözelti jel oluşturma kabiliyetine sahiptir (Eyre and Wu 2005). Jelatinin 

protein içeriği % 85 ile % 92 arasında değişmektedir. Jelatini oluşturan diğer kısımlar 

ise mineral tuzlar ve kurutma işlemi sonrasında kalan sudur. Jelatin, çok fonksiyonlu bir 

hidrokolloiddir (Schrieber and Gareis 2007). Jelatinin ticari olarak ucuz, biyouyumlu, 

biyobozunur olması ve çeşitli formlarda bulunması jelatinin kullanılabilirliğini 

artırmıştır (Moon and Farris 2009). Jelatin köpük oluşumu, kremsilik sağlama ve 

emülsiyon kararlılık amacıyla gıda endüstrisinde yaygın olarak kullanılmaktadır 

(Schrieber and Gareis 2007).  Mükemmel bir oksijen bariyeri olan jelatinin su buharı 

geçirgenliği oksijen bariyeri kadar iyi değildir  (Wong et al. 1994). Çeşitli çalışmalarda 

jelatin; et, süt ve balık ürünlerinde yenebilen film ve kaplama bileşeni olarak 

kullanılmıştır. Jelatin kaplama; tavuk, taze et ve balık gibi ürünlerde hem oksijen 

bariyeri oluşturmakta hem de ürünün nem kaybını da önlemektedir. Yapılan 

çalışmalarda jelatin ile kaplanan et ve tavuk ürünlerinin depolama sonrası ağırlık 



29 

kaybının azaldığı bildirilmiştir (Marggrander and Hofmann 1997). 

 

2.8.4 Yenilebilir Film ve Kaplama Yöntemleri 

 

Yenilebilir kaplamaların uygulanmasında daldırma, püskürtme, dökme ve boyama 

olmak üzere dört farklı teknik kullanılmaktadır. 

 

2.8.4.1 Daldırma Yöntemi 

 

Daldırma yönteminde gıda maddesi, sıvı kaplama materyali içerisine daldırılmakta ve 

daha sonra kuruması için kaplanan materyalin fazlası üründen uzaklaştırılmaktadır. 

Ürünün daldırma işleminden sonra kuruması sağlanmaktadır (Akbaba 2006).  Bu 

yöntemle düzgün olmayan yüzeylerin homojen bir şekilde kaplanmasına olanak sağlar. 

Ancak büyük hacimli ürünlerin kaplanması için uygun değildir (Polat 2007). 

 

2.8.4.2 Püskürtme Yöntemi 

 

Bu yöntem, sadece bir yüzeyin kaplanması istenen gıdalar için daha kullanışlıdır. Buna 

ilaveten kaplanmış gıda yüzeyinde ikinci bir film tabakası oluşturmak için de 

kullanılabilmektedir (Polat 2007). Püskürtme yöntemi özellikle meyve ve sebze 

kaplamada çok sık kullanılan bir yöntemdir.  

 

2.8.4.3 Dökme Yöntemi 

 

Düzgün yüzeyli ürünler üzerine, film oluşturmak için elde edilen çözeltinin arzu edilen 

kalınlıkta dökülmesi, yayılması ve kurutulması ile yapılan yöntemdir. Dökme yöntemi, 

püskürtme ve daldırma metotlarına yardımcı olarak kullanılmaktadır (Akbaba 2006, 

Polat 2007). 

 

2.8.4.4 Boyama Yöntemi 

 

Boyama metodu ile bir ürünün sadece belli bir yeri kaplanacaksa veya üründe homojen 
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ve ince bir tabaka elde edilmek isteniyorsa bu yöntem tercih edilebilir. Fırça yardımıyla 

akışkan yapıdaki kaplama solüsyonundan ürün üzerine kaplama işlemi 

gerçekleştirilmektedir (Polat 2007). 

 

2.9 Yapılan Çalışmalar 

 

2.9.1 Kurutulmuş Et ve Pastırma İle Yapılan Çalışmalar  

 

Adachi vd. (1958) yaptıkları çalışmada kurutma işleminin sığır etinin besin değerini 

azaltmadığını ve kurutulduktan sonra 37  C’de depolanan sığır etinin besleyici değerinin 

dondurulmuş taze etinkinden daha iyi ya da en az onun ki kadar olduğunu bildirmişlerir.  

 

Göğüş (1986), etlerin kurutulması sırasında protein kalitesinde önemli bir değişiklik 

meydana gelmediğini, ayrıca kurutulmuş sığır etinde vitamin kaybının taze etlerin 

evlerde pişirilmesi sırasında oluşan kayıptan fazla olmadığını, mevcut tiaminin sadece 

%30-40’lık, riboflavinin en çok %10’luk,  niasinin %10 ve pantotenik asitin de %20-

30’luk kısmının bozulduğunu bildirmişlerdir.  

 

Pérez-Juan vd. (2006) kür edilmiş ham ile ürünün farklı kısımlarının kimyasal 

kompozisyonun uçucu aroma bileşenlerinin oluşumuna etkisini araştırdıkları çalışmada 

7 ve 12 ayda üretilen ürünlerin farklı kısımlarında protein, serbest amino asit, serbest 

yağ asitleri ve uçucu bileşenlerini analiz etmişlerdir. Bu ürünün farklı kısımlarındaki 

temel farklılığın serbest amino asit ve uçucu bileşenlerden kaynaklandığını 

belirtmişlerdir.  

 

Zhou and Zhao (2007) geleneksel Jinhua ham ile yürüttükleri araştırmada üretim 

süresince oluşan biyokimyasal değişimleri inceleyen araştırmacılar tuzlama, yıkama ve 

güneşte kurutma, şekil verme, olgunlaştırma, son olgunlaştırma (post-ripening) işlemleri 

uygulanarak üretilen bu geleneksel üründe serbest amino asit miktarının hammadde ile 

karşılaştırıldığında 14-16 kat daha fazla olduğunu tespit etmişlerdir. 

 

Özeren (1980), doğal ve yapay şartlarda kurutulan pastırmaların üretim periyodu 
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sırasında kurutma şartlarının kimyasal bileşimlerinde meydana gelen değişiklikler 

üzerinde önemli bir etkisinin olmadığını belirtmiştir. 

 

Anıl (1988) yaptığı çalışmasında kontrol edilebilir hava şartlarında imal edilen 

pastırmalardan; 1,5 m/sn hava sirkülasyon hızı, 20  C sıcaklık ve %65 neme sahip 

ortamda üretilen pastırmanın kimyasal bileşiminin ideal olduğunu tespit etmiştir. 

 

Doğruer (1992) yaptığı çalışmasında farklı tuzlama süreleri ile baskılama ağırlıklarının, 

pastırmanın protein etkinlik değeri, amino asit ve mikrobiyolojik kaliteleri üzerine 

etkisinin olmadığını; ancak kimyasal ve duyusal nitelikleri ile tekstürel kuvvetleri 

üzerine etkili olduğunu tespit etmiştir. 

 

Yıldırım (1984) et ürünlerinin olgulaşmasında; kullanılan tuzun, et suyunu ve dolayısı 

ile suda çözünmüş olan proteinlerini emerek besin maddesinin kıvam kazanmasında 

önemli rol oynadığını bildirmiştir. 

 

Özeren (1980) yaptığı çalışmasında, pastırma üretimi sırasında meydana gelen nem, tuz 

ve pH değişikliklerinin mikroorganizmaları etkilediğini, yapay şartlarda kurutulan 

pastırmaların doğal şartlarda kurutulanlara kıyasla daha fazla mikroorganizma içerdiğini 

tespit etmiştir. Araştırmacı bu durumu doğal şartlarda kurutulan pastırmaların güneşin 

UV ışınlarına maruz kalmasına ve gece-gündüz arasındaki sıcaklık farkına bağlamıştır. 

 

Salama and Khalafalla (1987) yaptıkları çalışmada; Staphylococcus mikroorganizma 

sayısının pastırma üretim periyodunun tuzlama ve çemenleme sonrasında azaldığını, 

çemenleme öncesi ise arttığını tespit etmişlerdir. Araştırmacılar, tuzlama sonrası 

azalmanın sodyum nitrit ve sorbik asitin etkisinden ileri geldiğini; çemenleme 

sonrasındaki azalmanın tuz konsantrasyonunun düşmesinden kaynaklandığını; 

çemenleme öncesinde mikroorganizma sayısında meydana gelen artışın ise kurutma 

sırasındaki ortamın ısısına ve tuz konsantrasyonunun yükselmesine bağlı olduğunu ileri 

sürmüşlerdir. 

 

Beğendik (1991) pastırma üzerinde yaptığı çalışmasında sodyum nitrat miktarının ve 
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tuzlama şeklinin pastırmanın duyusal niteliklerini etkilediğini; 50 mg/kg sodyum nitrat 

içeren ve salamura yöntemi ile elde edilen pastırmaların renk, aroma, gevreklik ve 

görünüş bakımından en iyi niteliklere sahip olduğunu bildirmiştir. Buna karşılık Salama 

and Khalafalla (1987) sorbik asit ve farklı sodyum nitrit miktarlarının pastırmanın 

gevreklik, lezzet ve rengine önemli bir etkisinin olmadığını ileri sürmüşlerdir. 

 

Law vd. (1991) hamda yaptıkları bir çalışmada, düşük tuz konsantrasyonunun daha çok 

proteolize ve serbest amino asit içeriğinde artışa sebep olduğunu ayrıca lezzette ve 

yapıda bozukluklara neden olduğunu tespit etmişlerdir 

 

2.9.2 Aromatik Bitkilerle Yapılan Çalışmalar 

 

Zarai vd. (2013) yaptıkları çalışmada, karabiberin etanol, kloroform, etil asetat, ve 

metanol ekstraktları, saflaştırılmış piperin ve piperik asiti; Salmonella enterica, 

Escherichia coli, Klebsiella pneumonia, Staphylococcus epidermidis, Staphylococcus 

aureus, Enterococcus faecalis ve Bacillus subtilis’a karşı etkisi araştırılmış olup 

ekstraktlar, Gram-pozitif ve Gram-negatif bakterilerin çoğuna karşı farklı derecelerde 

antimikrobiyal aktivite göstermiştir. 

 

Rahman vd. (2011) yaptıkları çalışmada, doğal baharat gruplarının içme suyundan izole 

edilen E.coli’ye karşı antibakteriyel etkisini incelemişler ve çalışmada, karabiber 

ekstraktında bulunan en büyük fitokimyasalın ve aktif yapının piperin olduğu, piperinin 

de E.coli üzerine inhibe edici etkisinin bulunduğunu tespit etmişlerdir.  

 

Kapoor vd. (2009) tarafından yapılan bir çalışmada, hardal yağı içerisine karabiber 

uçucu yağı, karabiber oleorezini, BHA, BHT ilave edip, örneklerin antioksidan 

aktivitelerini araştırmışlardır. Yapılan çalışmada karabiber uçucu yağı ve oleorezini, 

konsantrasyona bağlı olarak antioksidan aktivite göstermiş, karabiber yağı ve 

oleorezinin konsantrasyonu arttıkça serbest radikal yakalama etkileri de artmıştır.  

 

Agbor vd. (2006) yaptıkları çalışmada, karabiber ve beyazbiberin antioksidan 

aktivitelerini karşılaştırmışlardır. Karabiberin hidrolize edilmiş ekstraktının antioksidan 
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etkisi, beyazbiberin hidrolize edilmiş ekstraktının antioksidan aktivitesinden daha 

yüksek olduğunu belirtmişlerdir. 

 

Gulcin (2005) karabiberin su ekstraktının etanol ekstraktına kıyasla daha fazla 

antioksidan aktiviteye sahip olduğunu tespit etmiştir. 

 

Jimenez vd. (1993) yaptıkları çalışmada, karaciğer tahribatının indekslerinden biri olan 

transaminaz düzeyini kekikte bulunan karvakrolün önemli ölçüde azalttığını 

bildirmişlerdir.  

 

Zheng vd. (1992) yaptıkları çalışmada, kekik esansiyel yağının aktif bir bileşeni olan 

karvonun, kanserojen etkili kimyasal ajanların etkisini önlediğini tespit etmişlerdir.  

 

Kulisic vd. (2004) Origanum vulgare L. ile yaptıkları bir çalışmada; Origanum 

esansiyel yağının, hidroperoksit oluşumunu durdurarak karbonil (CHO) gruplarına karşı 

güçlü bir antioksidan aktivite gösterdiğini ayrıca söz konusu antioksidan etkinin 

Origanum esansiyel yağının timol ve karvakrol içeriğinden olduğunu bildirmişlerdir. 

 

Sağdıç vd. (2009) yaptıkları çalışmada, Thymus aargaeus L.’nin; antimikrobiyal 

etkisinin ve ayrıca güçlü bir antioksidan aktiviteye sahip olduğunu da belirtmişlerdir. 

 

Kulisic vd. (2004) mercanköşk veya İstanbul kekiğinin antioksidan aktivitesi α- 

tokoferoller ve BHT ile benzer bir etki göstermiş bununda kekiğin içinde bulunan uçucu 

yağından kaynaklandığı belirtmişlerdir. 

 

Karapınar (1987) ve Polat (1998) defne yaprağının antioksidant aktivitesini ve etken 

maddelerini incelemişlerdir. Etkinliği az olan defne yaprağının uçucu yağlarının etken 

bileşenlerinin uygun konsantrasyonlarında kullanılmaları ile mikotoksijenik küflerin 

üremelerinin ve toksin oluşturmalarının engellenmesinin mümkün olduğunu 

bildirmişlerdir.  

 

Toroğlu vd. (2006) yaptıkları çalışmada, defne uçucu yağının fungi ve bakteriler 
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üzerinde antimikrobiyal etkisinin var olduğunu ve bu etkinin tüm bakteri türleri için 

geçerli olmadığını bildirmişlerdir. 

 

2.9.3 Yenilebilir Kaplamalarla Yapılan Çalışmalar 

 

Hong vd. (2009) yaptıkları çalışmada, yeşil çay özütü ve greyfurt çekirdek yağı içeren 

yenilebilir filmin domuz etinde depolama süresince su tutma kapasitesi ve gerilme 

kuvveti kontrol grubu ile karşılaştırıldığında yenilebilen film ile kaplanan örneklerde 

daha iyi olduğunu belirtmişlerdir. Araştırmacılar ayrıca domuz eti örneklerini L. 

monocytogenes ve E. coli O157:H7 bakterileri ile inoküle etmişlerdir. İnoküle edilen 

örnekleri yeşil çay özütü ve greyfurt çekirdek yağı içeren yenilebilir film ile 

kaplamışlardır. Çalışma sonunda film ile kaplanan domuz etinde depolama süresince 

kalitenin korunduğunu tespit etmişlerdir. 

 

Yapılan başka bir çalışmada Hong vd. (2009) domuz sırt etlerini %0,08 üzüm çekirdeği 

ve %2,80 yeşil çay özütü içeren jelatin filmle kaplamışlardır. Çalışma sonunda üzüm 

çekirdeği ve yeşil çay özütü içeren filmle kaplanan ürünlerde E.coli O157:H7 ve 

Listeria monocytogenes sayılarında 1-2 log’luk azalış olduğunu rapor etmişlerdir. 

 

Emiroğlu vd. (2010) köfteleri %5 dağ kekiği ve kekik içeren soya protein filmlerle 

kaplamışlar ve vakum paketlerde 4 °C’de 12 gün depolamışlardır. Araştırmacılar 

örneklerin Staphylococcus aureus, E. coli O157:H7, Lactobacillus plantarum ve 

Pseudomonas aeruginosa sayılarını depolama boyunca takip etmişlerdir. Depolama 

sonunda Pseudomonas spp. kekik ve dağ kekiği ile kaplı ürünlerde sırasıyla 1,13 ve 

1,27 log kob/g azaldığı, koliform grubu bakteri sayılarında dağ kekiği, kekik-dağ kekiği, 

kekik içeren filmle kaplı ürünlerde ise sırasıyla 1,6; 1,9; 2,0 log kob/g azalış olduğunu 

tespit etmişlerdir.  

 

Contini vd. (2012) pişirilmiş hindi etlerinin konduğu PET tabaklarını turunçgil özütü ve 

tokoferolle kaplamışlardır. Araştırmacılar turunçgil özütü ile kaplanmış PET tabaklara 

konmuş hindi etlerinde daha düşük TBA ve hekzanal değerleri bulmuşlardır.  
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Siripatrawan and Harte (2010) çitosan film kaplamalarına % 2, 5, 10 ve 20 oranında 

yeşil çay özütü ilave etmiş ve filmlerin fiziksel özellikleri, toplam fenol madde içeriği 

ve antioksidan kapasitelerini araştırmışlardır. Araştırmacılar yeşil çay özütü ilavesinin 

filmlerin fiziksel ve su buharı geçirgen özelliklerini geliştirdiğini ve filmlerin 

antioksidan özelliklerini artırdığını bildirmişlerdir.  

 

Villegas vd. (1999) sığır jelatini solüsyonuna (%2, %4 ve %6) daldırılan pastırma ve 

pişirilmiş jambonların -18  C’de 7 ay depolanmaları sırasında oksidatif stabilizasyonun 

yükseldiğini ve rengin korunduğunu belirtmişlerdir. Benzer şekilde Herring vd. (2010) 

%10 ve %20’lik jelatin solüsyonuna daldırdıkları domuz etlerinin kontrol grubuna göre 

TBA, renk değişimi ve metmiyoglobin değerlerinin daha iyi olduğunu bildirmişlerdir. 

 

Joshua vd. (2010) domuz filetolarının üç farklı konsantrasyonda jelatin ile kaplamışlar 

ve kaplanmış grubun kontrol grubu ile karşılaştırıldığında lipid oksidasyonu, protein 

oksidasyonu ve renk değerlerinin daha iyi olduğunu belirtmişlerdir.  

 

Heu vd. (2010) jelatin ile kaplanan somon balıklarının, kontrol grubuna göre nem 

kaybının daha az olduğu ve yağ asitleri kompozisyonu, peroksit değeri ve omega-

3/omega-6 oranı açısından jelatin ile kaplanan örneklerin kaplanmayana göre depolama 

boyunca daha az değişime uğradığını, ayrıca duyusal renk değişimi üzerine jelatinin 

olumlu etkisi olduğunu bildirmişlerdir.  
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3. MATERYAL ve METOT 

 

3.1 Materyal 

 

Örneklerin üretiminde 18-30 ayları arasındaki Simental cinsi erkek sığırlar  

kullanılmıştır. Et kaynağı olarak kesimden sonra 24 saat dinlendirilmiş karkaslardan 

alınan M. Longissimus dorsi kasları kullanılmıştır. Üretimde kullanılan et, Kardeşler Et 

Entegre A.Ş’den (Afyonkarahisar) temin edilmiştir. Temin edilen etler üretimin 

yapılması için İkbal Et Entegre Sanayi A.Ş.’ye getirilmiştir. M. Longissimus dorsi 

kaslarının fazla yağ, bağ dokuları vs. uzaklaştırılması sağlanmıştır. Uygulamalarda 

hammaddeden kaynaklanabilecek etkilerin önüne mümkün olduğunca geçilmesi 

sağlanmıştır. Örneklerin kürlenmesinde kullanılan tuz ve nitrit üretimin yapılacağı 

firmadan temin edilmiştir. Kaplama materyali olarak kullanılacak jelatin Halavet Gıda 

Sanayi ve Ticaret A.Ş. (İstanbul, Türkiye)’den temin edilmiştir. Kullanılan jelatinin 

spesifikasyonu Çizelge 3.1’de gösterilmiştir. Örneklerin kaplanmasında kullanılacak 

baharatlar ise Kamburoğlu Baharat (Afyonkarahisar)’dan temin edilmiştir.  

 

3.2 Deney Tasarımı 

 

Bu çalışmada pastırmaya alternatif olarak parça etler öncelikle kürleme, kurutma ve 

tütsüleme işlemlerinden geçirilip, çeşitli baharatlarla kaplanmıştır. Kurutulmuş-

tütsülenmiş etler 5 farklı baharat ile kaplanmıştır. 1. uygulamada (Kontrol) baharatla 

kaplanmamış kurutulmuş-tütsülenmiş et, kontrol grubu kabul edilmiştir. 2. uygulamada 

(JK) kurutulmuş tütsülenmiş et ürünü sadece kaplama materyali olarak kullandığımız 

jelatinle kaplanmıştır. Baharatlar toz haline getirilerek kullanılmıştır. 3. uygulamada 

(KK) kekik, 4. uygulamada (RK) reyhan, 5. uygulamada (KBK) karabiber, 6. 

uygulamada (BK) beyazbiber, 7. uygulamada (DK) defne baharatı kullanılmıştır. 
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Çizelge 3.1 Çalışmada kullanılan sığır jelatinin spesifikasyonu. 

 

3.3 Yöntem  

 

3.3.1 Kurutulmuş - tütsülenmiş et ürünü üretimi 

 

Çalışmada kullanılacak et ürünü için öncelikle M. Longissimus dorsi kaslarının fazla 

yağ, bağ dokuları vs uzaklaştırılmıştır. Trimming işlemi uygulanmış M. Longissimus 

dorsi kaslarına kürleme yardımcı maddelerinin ete daha iyi nüfuz edebilmesi için uygun 

çapta delikler açılmıştır (Resim 3.1). Kürleme maddeleri 40 g/kg tuz, 150 mg/kg 

sodyum nitrit, 1000 mg askorbik asitten oluşmaktadır. Daha sonra etler kürleme 

işlemine alınmıştır. Kürlenen et parçaları 4  C’de 2 gün boyunca dinlendirilmeye 

alınmıştır (Resim 3.2). Etler daha sonra 10  C’lik soğuk suyla yıkanmıştır (Resim 3.3). 

Yıkanan etler pres makinasında baskılamaya alınmıştır (1,0 kg/cm
2
, 20 saat, 10 

°
C). 

Parametre 
Yenebilir Sığır Jelatin 

Spesifikasyon  Sonuç Metod 

Jel Kuvveti 200-220 g  200,2 GMIA 

Vizkozite 2,5-4,0cP  2,65 GMIA 

Berraklık 640nm ≥%80  94,28 GMIA 

Berraklık 420nm ≥40,0  66,54 GMIA 

Nem ≤%12  8,82 GMIA 

Ph 5,0-6,0  5,33 GMIA 

Kül 

 

Tane İriliği 

 

E.coli (kob/g) 

 

Salmonella 

 

A.K.S. (kob/g) 

≤%2,0 

 

Max.20 mesh 

 

<kob/g 

 

Bulunmamalı 

 

<10
3
 kob/g 

 

0,02 

 

Max.20 Mesh 

 

Tespit Edilmedi 

 

Tespit Edilmedi 

 

<10
3
 kob/gr 

GMIA 

 

GMIA 

 

TS EN ISO 6649 

2:2001 

ISO 6579 

 

ISO 4833:2003 
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Baskı sonrası etler firmanın pastırmalar için oluşturduğu sergenlerde 20-26  C’de 

kurutmaya alınmıştır. Kurutma işleminden sonra et parçaları tekrar baskılama işlemine 

alınarak homojen bir formun oluşumu sağlanmıştır. Formlanmış etler son defa sergende 

kurutmaya alınarak nem oranının %45 altına düşmesi sağlanmıştır. Kurutulan etler daha 

sonra tütsüleme kabinlerine alınarak kayın ağacı yongalarından elde edilen tütsü ile 

tütsülenmiştir (Resim 3.4). Soğuk tütsüleme uygulanmıştır. Çalışmada kaplama 

materyali olarak sığır jelatini kullanılmıştır. Jelatin çözeltisinin hazırlanması için 150 g 

jelatin 55 °C’lik 1000 ml saf suda 10 dakika bekletilerek çözdürülmüştür. Çözelti 

homojenizatörle oda sıcaklığında 30 dakika boyunca karıştırılmıştır. Tütsülenen etler 

(Resim 3.5) 4
°
C’de 24 saat bekletildikten sonra daha önce hazırlanmış olan jelatin 

çözeltisine daldırılmıştır. Daldırma işlemi sonrası etler belirlenen aromatik bitkilerle 

kaplanmıştır (Resim 3.6). Kaplama ağırlığının en fazla %10 olacak şekilde 2-3 mm 

kalığında yapılmıştır. Kaplanan et ürünleri sergende 1 gün kurutma işlemine alınmıştır. 

Kurutulan etler Weber marka dilimleme makinesinde 3 mm kalınlığında dilimlenmiştir. 

Dilimlenen örnekler (3 mm kalınlıkta) modifiye atmosferde (%35 CO2 + %65 N2) 

paketlenmiştir (150 g/paket). Paketlenen baharatla kaplanmış et ürünü +4 
o
C 'de 90 gün 

boyunca depolanmıştır (Şekil 3.1). 
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Etlerin traşlanması 

Etlerin Şaklanması 

Kürleme 

Dinlendirme (4  C, 2 gün) 

Yıkama (10  C, 10 dk) 

Baskılama (1,0 kg/cm
2
, 24 h, 10 

o
C) 

1. Kurutma  (Sergende) (20-26   C) 

Sıcak Baskılama (1,0 kg/cm
2
, 8 h, 10 

o
C) 

Kurutma (Sergende) (20-26  C) 

Tütsüleme 

Aromatik Bitkilerle Kaplama 

Dilimleme 

Paketleme 

Depolama  

Şekil 3.1 Kurutulmuş, tütsülenmiş etlerin üretim akış şeması. 
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Resim 3.1 M. Longissimus dorsi kaslarına uygun çapta deliklerin açılması. 

 

 

 

Resim 3.2 Etlerin tuzlanması ve dinlendirilmesi. 
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Resim 3.3 Tuzlanan etlerin yıkanması. 

 

 

 

Resim 3.4 Kurutma ve tütsüleme fırınları. 
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Resim 3.5 Kurutulmuş tütsülenmiş etler. 

 

 

Resim 3.6 Çeşitli aromatik bitkilerle kaplanmış etler. 

 

 

Kekik 

Kaplama 

(KK) 

 

Kontrol Jelatin 

Kaplama 

(JK) 

Reyhan 

Kaplama 
(RK) 

Beyaz 

Biber 
Kaplama 

(BK) 

Defne 

Kaplama 

(DK) 

Karabiber 

Kaplama 

(KBK) 
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3.4 Analiz Yöntemleri 

 

3.4.1 Kimyasal Analizler 

 

3.4.1.1 Nem 

 

AOAC (Anonymous 1990)‘a göre, 10 gram örnek sabit tartıma getirilmiş kurutma 

kaplarına konulup 105 C’de 24 saat nemi uzaklaştırılarak nem miktarı % olarak tespit 

edilmiştir. 

 

3.4.1.2 pH tayini 

 

Örnekler 1/10 oranında distile su ile karıştırılıp homojenize edildi. Örneklerin pH 

değerleri Hanna (2210)  marka pH metre’de belirlenmiştir (Gök et al. 2008). 

 

3.4.1.3 Tiyobarbiturik Asit (TBA) Tayini 

 

Örneklerde yağ oksidasyonu derecesini belirlemek amacıyla, Tarladgis vd. (1960) 

tarafından uygulanan 2-Thiobarbituric asit (TBA) testinin, Shahidi vd. (1985) tarafından 

kürlenmiş ürünlerde kullanılmak üzere modifiye edilmiş şekli kullanılmıştır.  

 

3.4.1.4 Su Aktivitesi (Aw) 

 

Örneklerin su aktivitesi değeri aw cihazı (Novasina TH-500 aw Sprint) kullanılarak 

ölçülmüştür.  

 

3.4.1.5 Renk analizi 

 

Örneklerinin CIE L* (parlaklık), a* (kırmızılık) ve b* (sarılık) değerleri 3 mm 

dilimlenmiş örnek yüzeyinde Minolta Chromometer CR-400 (Japonya) kullanılarak 

farklı noktalardan beş ölçüm yapılmıştır (Gök et al. 2008) ve ölçümlerin aritmetik 
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ortalaması alınmıştır.  

 

3.4.2 Mikrobiyolojik analizler 

 

3.4.2.1 Toplam mezofil aerobik bakteri (TMAB) ve Toplam Psikrotrof Aerob 

Bakteri (TPAB) Sayımı 

 

TMAB ve TPAB sayımı Plate Count Agar (PCA) besiyerinde yapılmıştır. TMAB 

sayımı için 30±2 °C’de 48 saat inkübe edilen plaklarda koloniler sayılarak 

değerlendirme yapılmıştır (Nortje et al. 1990). TPAB için 4  C’de 6-7 gün inkübe edilen 

plaklarda koloniler sayılarak değerlendirme yapılmıştır. 

 

3.4.2.2 Laktik asit bakteri (LAB) sayımı 

 

MRS Agar (Man Rogosa Sharpe Agar) kullanılmıştır. Besiyerinin pH’sı 5,7’ye 

ayarlanmıştır. 35  C'de 48 saat inkübe edilmiştir. İnkübasyon sonunda oluşan 1-2 mm 

çapında, beyaz renkli tipik koloniler sayılarak değerlendirme yapılmıştır (Pichhardt 

1993). 

 

3.4.2.3 Koliform grubu bakteri sayımı 

 

Bu grup bakteri sayımında Violet Red Bile Agar (VRBA, Oxoid) besiyeri kullanılmıştır. 

Plaklar 35 °C de 24 saat inkübe edildikten sonra değerlendirilmiştir (Nortje et al.1990).   

 

3.4.2.4 Maya-küf sayımı 

 

Maya ve küf sayımında Potato Dextrose Agar (PDA, Merck) besiyeri kullanılmıştır. 

Besiyeri sterilize edilip yaklaşık 50   C’ye soğutulduktan sonra petri kutularına 

dökülmüş sonrasında ekim yapılarak petriler 20-25  C’de 5-7 gün inkübe edildikten 

sonra oluşan koloniler sayılmıştır (İnal 1992). 
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3.4.3 Duyusal Analiz 

 

Örnekler, Afyon Kocatepe Üniversitesi Mühendislik Fakültesi Gıda Mühendisliği 

Bölümü akademik personeli ve lisansüstü öğrencilerinden oluşturulan panel grubu  

tarafından puanlama testi uygulanarak duyusal olarak değerlendirilmiştir. Panelistlere 

eğitim paneli uygulanmıştır. Panel en az on kişiden oluşturulmuştur. Panelistler 

örneklerin kesit yüzey rengi, görünüşü, tat ve aroma, tekstür, genel beğeni açısından 

değerlendirmesini yapmışlardır. Panelistler değerlendirmelerini 1–3 (çok kötü- kabul 

edilemez), 4-5(orta), 6-7 (iyi), 8-9 (çok iyi) puan aralığındaki hedonik skala kullanarak 

yapmışlardır (Altuğ 1993, Gök et al. 2008). 

 

3.4.4 İstatistiksel Analizler 

 

Yapılan çalışmada istatistiksel desen bölünmüş alan (parsel) desenidir. Üst alandaki 

uygulama aromatik bitkileri (kontrol, JK, KK, RK, KBK, BK, DK), alt alandaki 

uygulama ise depolama zamanıdır (0., 30., 60., 90. gün). Çalışma iki tekerrür (tekerrür 

başına iki paralel) olarak yapılmıştır. Varyans analizi (ANOVA) SAS istatistiksel paket 

programı ile (SAS, 2001) PROC MIXED (Karışık Model) prosedürü kullanılarak 

yapılmıştır.  
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4. BULGULAR 

 

4.1 Farklı Aromatik Bitkilerle Kaplanmış, Kurutulmuş, Tütsülenmiş Etlerin Bazı 

Kimyasal Özellikleri 

 

4.1.1 Nem İçeriği 

 

Farklı aromatik bitkilerle kaplanmış, kurutulmuş, tütsülenmiş etlerin nem değerleri 

Çizelge 4.1’de, farklı baharatlarla kaplamanın örneklerin nem üzerine etkisi Şekil 

4.1’de, depolama süresince nem değişimi Şekil 4.2’de gösterilmiştir.   

 

Çizelge 4.1 Farklı aromatik bitkilerle kaplanmış, kurutulmuş, tütsülenmiş etlerin nem içeriği 
(%).* 

*: Çizelgedeki değerler 2 tekerrürün ortalamasıdır.  

JK:Jelatin Kaplama, KK:Kekik Kaplama, RK:Reyhan Kaplama, KBK:Karabiber Kaplama, 

BK:Beyazbiber Kaplama, DK: Defne Kaplama.                                  

a-d (→) Aynı harfleri taşıyan ortalamalar arasında fark istatistiksel olarak önemli değildir (p>0,05).                                                                                                                                                            

A - G (↓) Aynı harfleri taşıyan ortalamalar arasında fark istatistiksel olarak önemli değildir (p>0,05). 

 

 

Örnekler 
Depolama Zamanı (gün) 

0. gün 30. gün 60. gün 90. gün 

Kontrol 44,24Aa 43,62Ab 42,24Ac 41,67Ad 

JK 43,05Ca 42,56Bb 41,64Bc 40,76Bd 

KK 42,34Ea 41,32Eb 40,65Dc 40,12Dd 

RK 42,78Da 41,56Db 40,45Ec 39,73Fd 

KBK 42,14Fa 41,23Fb 40,24Fc 39,56Gd 

BK 41,24Ga 41,04Gb 40,32Fc 39,98Ed 

DK 43,23Ba 42,12Cb 41,23Cc 40,24Cd 
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Şekil 4.1 Farklı aromatik bitkilerle kaplamanın örneklerin nem üzerine etkisi (%). 
JK:Jelatin Kaplama, KK:Kekik Kaplama, RK:Reyhan Kaplama, KBK:Karabiber Kaplama, 

BK:Beyazbiber Kaplama, DK: Defne Kaplama.        

                           

 

 

 

 

Şekil 4.2 Örneklerin depolama süresince nem değişimi (%). 
 
 

 

A 

B 

C 
D 
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4.1.2 aw Değeri 

 

Farklı aromatik bitkilerle kaplanmış, kurutulmuş, tütsülenmiş etlerin aw değerleri 

Çizelge 4.2’de, farklı baharatlarla kaplamanın örneklerin aw üzerine etkisi Şekil 4.3’de, 

depolama süresince aw değişimi Şekil 4.4’de gösterilmiştir.   

 

Çizelge 4.2 Farklı aromatik bitkilerle kaplanmış, kurutulmuş, tütsülenmiş etlerin aw içeriği.* 

*: Çizelgedeki değerler 2 tekerrürün ortalamasıdır.  
JK:Jelatin Kaplama, KK:Kekik Kaplama, RK:Reyhan Kaplama, KBK:Karabiber Kaplama, 

BK:Beyazbiber Kaplama, DK: Defne Kaplama.                              

a-d (→) Aynı harfleri taşıyan ortalamalar arasında fark istatistiksel olarak önemli değildir (p>0,05).                                                                                                                                                            

A - G (↓) Aynı harfleri taşıyan ortalamalar arasında fark istatistiksel olarak önemli değildir (p>0,05). 

 

 

 

 

 

 

 

Örnekler 

Depolama Zamanı (gün) 

0. gün 30. gün 60. gün 90. gün 

Kontrol 0,893Ab 0,901Aa 0,896Aab 0,849Ac 

JK 0,890Aa 0,877Bb 0,887Ba 0,838Bc 

KK 0,893Aa 0,857Db 0,864Cb 0,823Dc 

RK 0,881Ba 0,840Ec 0,867Cb 0,827CDd 

KBK 0,871Ca 0,865Ca 0,869Ca 0,800Eb 

BK 0,893Aa 0,876Bb 0,884Bb 0,833BCc 

DK 0,887Aba 0,883Ba 0,888Ba 0,828CDb 
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Şekil 4.3 Farklı aromatik bitkilerle kaplamanın örneklerin aw değeri üzerine etkisi. 
JK:Jelatin Kaplama, KK:Kekik Kaplama, RK:Reyhan Kaplama, KBK:Karabiber Kaplama, 

BK:Beyazbiber Kaplama, DK: Defne Kaplama.        

                           

 
 

 

 

 
Şekil 4.4 Örneklerin depolama süresince aw değişimi. 
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4.1.3 pH İçeriği 

 

Farklı aromatik bitkilerle kaplanmış, kurutulmuş, tütsülenmiş etlerin pH değerleri 

Çizelge 4.3’de, farklı aromatik bitkilerle kaplamanın örneklerin pH üzerine etkisi Şekil 

4.5’de, depolama süresince pH değişimi Şekil 4.6’de gösterilmiştir.   

 

Çizelge 4.3 Farklı aromatik bitkilerle kaplanmış, kurutulmuş, tütsülenmiş etlerin pH içeriği.* 

*: Çizelgedeki değerler 2 tekerrürün ortalamasıdır.  

JK:Jelatin Kaplama, KK:Kekik Kaplama, RK:Reyhan Kaplama, KBK:Karabiber Kaplama, 

BK:Beyazbiber Kaplama, DK: Defne Kaplama.                                  

a-d (→) Aynı harfleri taşıyan ortalamalar arasında fark istatistiksel olarak önemli değildir (p>0,05).                                                                                                                                                            

A - G (↓) Aynı harfleri taşıyan ortalamalar arasında fark istatistiksel olarak önemli değildir (p>0,05). 

 

 

 
 

 

 

 

 

Örnekler 

Depolama Zamanı (gün) 

0. gün 30. gün 60. gün 90. gün 

Kontrol 5,85Dc 5,90Dbc 5,95Dab 5,98Ea 

JK 5,90CDc 5,97Cbc 6,02Cab 6,05Da 

KK 5,98Bc 6,06ABb 6,12ABab 6,16Aba 

RK 5,92BCc 5,99Cbc 6,05Cab 6,09CDa 

KBK 5,94BCc 6,01BCbc 6,08BCab 6,12BCa 

BK 6,05Ac 6,11Abc 6,17Aab 6,19Aa 

DK 5,88CDd 5,95CDc 6,04Cb 6,07CDa 
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Şekil 4.5 Farklı aromatik bitkilerle kaplamanın örneklerin pH üzerine etkisi. 
JK:Jelatin Kaplama, KK:Kekik Kaplama, RK:Reyhan Kaplama, KBK:Karabiber Kaplama, 

BK:Beyazbiber Kaplama, DK: Defne Kaplama.        

                           
 
 

 

 

 

Şekil 4.6 Örneklerin depolama süresince pH değişimi. 

 
 

e 

d 

b 

cd 
c 
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A 
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4.1.4 TBA Değeri 

 

Farklı aromatik bitkilerle kaplanmış, kurutulmuş, tütsülenmiş etlerin TBA değerleri 

Çizelge 4.4’de, farklı aromatik bitkilerle kaplamanın örneklerin TBA üzerine etkisi 

Şekil 4.7’de, depolama süresince TBA değişimi Şekil 4.8’de gösterilmiştir.   

 

Çizelge 4.4 Farklı aromatik bitkilerle kaplanmış, kurutulmuş, tütsülenmiş etlerin TBA 
değerleri.* 

*: Çizelgedeki değerler 2 tekerrürün ortalamasıdır.  

JK:Jelatin Kaplama, KK:Kekik Kaplama, RK:Reyhan Kaplama, KBK:Karabiber Kaplama, 

BK:Beyazbiber Kaplama, DK: Defne Kaplama.                                  

a-d (→) Aynı harfleri taşıyan ortalamalar arasında fark istatistiksel olarak önemli değildir (p>0,05).                                                                                                                                                            

A - G (↓) Aynı harfleri taşıyan ortalamalar arasında fark istatistiksel olarak önemli değildir (p>0,05). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Örnekler 

Depolama Zamanı (gün) 

0. gün 30. gün 60. gün 90. gün 

Kontrol 0,88Ad 1,46Ac 1,72Ab 1,86Aa 

JK 0,81ABd 1,38Bc 1,63Bb 1,78Ba 

KK 0,79Bd 1,14Fc 1,28Fb 1,42Fa 

RK 0,83ABd 1,26DEc 1,48Db 1,60Da 

KBK 0,84ABd 1,30CDc 1,52CDb 1,68Ca 

BK 0,85ABd 1,34BCc 1,55Cb 1,70Ca 

DK 0,82ABd 1,20EFc 1,39Eb 1,54Ea 
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Şekil 4.7 Farklı aromatik bitkilerle kaplanmış örneklerin TBA değeri üzerine etkisi. 
JK:Jelatin Kaplama, KK:Kekik Kaplama, RK:Reyhan Kaplama, KBK:Karabiber Kaplama, 

BK:Beyazbiber Kaplama, DK: Defne Kaplama.        

                           
 

 

 

 

 
 

 
Şekil 4.8 Örneklerin depolama süresince TBA değişimi. 
 

a 
b 
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4.2 Mikrobiyoloji Sonuçları 

 

4.2.1 Toplam Mezofil Aerob Bakteri Sayım Sonuçları (TMAB Sayısı) 

 

Farklı aromatik bitkilerle kaplanmış, kurutulmuş, tütsülenmiş etlerin toplam mezofil 

aerob bakteri sayım değerleri Çizelge 4.5’de, farklı aromatik bitkilerle kaplamanın 

örneklerin TMAB sayısı üzerine etkisi Şekil 4.9’da, depolama süresince TMAB sayısı 

değişimi Şekil 4.10’da gösterilmiştir.   

 

Çizelge 4.5 Farklı aromatik bitkilerle kaplanmış, kurutulmuş, tütsülenmiş etlerin toplam mezofil 

aerob bakteri (TMAB) sayısı (log kob/g) .* 

*: Çizelgedeki değerler 2 tekerrürün ortalamasıdır.  

JK:Jelatin Kaplama, KK:Kekik Kaplama, RK:Reyhan Kaplama, KBK:Karabiber Kaplama, 

BK:Beyazbiber Kaplama, DK: Defne Kaplama.                                  

a-d (→) Aynı harfleri taşıyan ortalamalar arasında fark istatistiksel olarak önemli değildir (p>0,05).                                                                                                                                                            

A - G (↓) Aynı harfleri taşıyan ortalamalar arasında fark istatistiksel olarak önemli değildir (p>0,05). 

 

 
 

 

 

 

Örnekler 
Depolama Zamanı (gün) 

0. gün 30. gün 60. gün 90. gün 

Kontrol 7,46BCb 7,74Aa 7,12Bc 6,76Ad 

JK 7,42Cb 7,56Ba 6,98Cc 6,60Bd 

KK 7,28Da 7,06Eb 6,09Fc 5,68Gd 

RK 7,60Ab 7,69Aa 7,25Ac 6,43Dd 

KBK 7,54Aba 7,36Cb 6,77Dc 6,18Ed 

BK 7,32Da 7,15Db 6,56Ec 6,04Fd 

DK 7,55Ab 7,75Aa 7,15Bc 6,52Cd 
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Şekil 4.9 Farklı aromatik bitkilerle kaplamanın örneklerin toplam mezofil aerob bakteri 
(TMAB) sayısı (log kob/g). 
JK:Jelatin Kaplama, KK:Kekik Kaplama, RK:Reyhan Kaplama, KBK:Karabiber Kaplama, 

BK:Beyazbiber Kaplama, DK: Defne Kaplama.        

 

 

 

 

 

 

Şekil 4.10 Örneklerin depolama süresince toplam mezofil aerob bakteri (TMAB) sayısı (log 
kob/g) değişimi. 

a 

b 
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4.2.2 Toplam Psikrotrof Aerob Bakteri (TPAB) Sayım Sonuçları 

 

Farklı aromatik bitkilerle kaplanmış, kurutulmuş, tütsülenmiş etlerin toplam psikrotrof 

aerob bakteri sayım değerleri Çizelge 4.6’da, farklı aromatik bitkilerle kaplamanın 

örneklerin TPAB sayısı üzerine etkisi Şekil 4.11’da, depolama süresince TPAB sayısı 

değişimi Şekil 4.12’da gösterilmiştir.   

 

Çizelge 4.6 Farklı aromatik bitkilerle kaplanmış, kurutulmuş, tütsülenmiş etlerin psikrotrof 
aerob bakteri (TPAB) sayım değerleri (log kob/g).* 

*: Çizelgedeki değerler 2 tekerrürün ortalamasıdır.  

JK:Jelatin Kaplama, KK:Kekik Kaplama, RK:Reyhan Kaplama, KBK:Karabiber Kaplama, 

BK:Beyazbiber Kaplama, DK: Defne Kaplama.                                  

a-d (→) Aynı harfleri taşıyan ortalamalar arasında fark istatistiksel olarak önemli değildir (p>0,05).                                                                                                                                                            

A - G (↓) Aynı harfleri taşıyan ortalamalar arasında fark istatistiksel olarak önemli değildir (p>0,05). 

 

 

 

 

 

 

 

 

Örnekler 
Depolama Zamanı (gün) 

0. gün 30. gün 60. gün 90. gün 

Kontrol 7,40BCb 7,50Aa 7,34Ab 7,12Ac 

JK 7,34CDa 7,42Ba 7,24Bb 6,95Bc 

KK 7,14Ea 6,82Fb 6,24Fc 5,69Gd 

RK 7,53Aa 7,39Bb 7,15Bc 6,32Dd 

KBK 7,37BCa 7,06Db 6,67Dc 5,92Ed 

BK 7,26Da 6,95Eb 6,42Ec 5,82Fd 

DK 7,45Aba 7,28Cb 6,95Cc 6,47Cd 
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Şekil 4.11 Farklı aromatik bitkilerle kaplamanın örneklerin psikrotrof aerob bakteri (TPAB) 
sayım değerleri (log kob/g). 
JK:Jelatin Kaplama, KK:Kekik Kaplama, RK:Reyhan Kaplama, KBK:Karabiber Kaplama, 

BK:Beyazbiber Kaplama, DK: Defne Kaplama. 

 

        

 

 

 

Şekil 4.12 Örneklerin depolama süresince psikrotrof aerob bakteri (TPAB) sayım değerleri (log 
kob/g) değişimi. 
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4.2.3 Maya-Küf Sayım Sonuçları 

 

Farklı aromatik bitkilerle kaplanmış, kurutulmuş, tütsülenmiş etlerin maya-küf sayım 

sonuçları Çizelge 4.7’da, farklı aromatik bitkilerle kaplamanın örneklerin maya-küf 

sayısı üzerine etkisi Şekil 4.13’de, depolama süresince maya-küf sayısı değişimi Şekil 

4.14’de gösterilmiştir.   

 

Çizelge 4.7 Farklı aromatik bitkilerle kaplanmış, kurutulmuş, tütsülenmiş etlerin maya-küf 
sayımı (log kob/g).* 

*: Çizelgedeki değerler 2 tekerrürün ortalamasıdır.  
JK:Jelatin Kaplama, KK:Kekik Kaplama, RK:Reyhan Kaplama, KBK:Karabiber Kaplama, 

BK:Beyazbiber Kaplama, DK: Defne Kaplama.                                  

a-d (→) Aynı harfleri taşıyan ortalamalar arasında fark istatistiksel olarak önemli değildir (p>0,05).                                                                                                                                                            

A - G (↓) Aynı harfleri taşıyan ortalamalar arasında fark istatistiksel olarak önemli değildir (p>0,05). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Örnekler 

Depolama Zamanı (gün) 

0. gün 30. gün 60. gün 90. gün 

Kontrol 5,56Aa 5,23Bb 4,92Bc 4,43Bd 

JK 5,42Ba 5,12Cb 4,75Cc 4,24Cd 

KK 5,23Da 4,56Gb 4,12Gc 3,24Gd 

RK 5,64Aa 5,34Ab 5,21Ac 4,87Ad 

KBK 5,38Ba 4,83Eb 4,46Ec 3,74Ed 

BK 5,28CDa 4,76Fb 4,32Fc 3,43Fd 

DK 5,35BCa 5,02Db 4,53Dc 4,04Dd 
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Şekil 4.13 Farklı baharatlarla kaplamanın örneklerin maya-küf sayımı üzerine etkisi (log kob/g). 
JK:Jelatin Kaplama, KK:Kekik Kaplama, RK:Reyhan Kaplama, KBK:Karabiber Kaplama, 

BK:Beyazbiber Kaplama, DK: Defne Kaplama.        

                           

 

 

 

 

Şekil 4.14 Örneklerin depolama süresince maya- küf sayımı (log kob/g) değişimi. 
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4.2.4 Laktik Asit Bakteri Sayım Sonuçları  

 

Farklı aromatik bitkilerle kaplanmış, kurutulmuş, tütsülenmiş etlerin laktik asit bakteri 

sayım sonuçları Çizelge 4.8’da, farklı aromatik bitkilerle kaplamanın örneklerin laktik 

asit bakteri sayısı üzerine etkisi Şekil 4.15’de, depolama süresince laktik asit bakteri 

sayısı değişimi Şekil 4.16’de gösterilmiştir.   

 

Çizelge 4.8 Farklı aromatik bitkilerle kaplanmış, kurutulmuş, tütsülenmiş etlerin laktik asit 
bakteri sayımı (log kob/g).* 

*: Çizelgedeki değerler 2 tekerrürün ortalamasıdır.  

JK:Jelatin Kaplama, KK:Kekik Kaplama, RK:Reyhan Kaplama, KBK:Karabiber Kaplama, 

BK:Beyazbiber Kaplama, DK: Defne Kaplama.                                  

a-d (→) Aynı harfleri taşıyan ortalamalar arasında fark istatistiksel olarak önemli değildir (p>0,05).                                                                                                                                                            

A - G (↓) Aynı harfleri taşıyan ortalamalar arasında fark istatistiksel olarak önemli değildir (p>0,05). 

 

 

 

 

 

 

 

 

Örnekler 
Depolama Zamanı (gün) 

0. gün 30. gün 60. gün 90. gün 

Kontrol 5,43Aa 5,30Ab 4,96Ac 4,52Ad 

JK 5,24BCa 5,21Ba 4,82Bb 4,36Bc 

KK 5,18Ca 4,76Eb 4,23Fc 3,21Fd 

RK 5,05Db 5,12Ca 4,61Dc 3,92Dd 

KBK 4,92Ea 4,91Da 4,36Eb 3,41Ec 

BK 4,49Fb 4,65Fa 4,02Gc 2,94Gd 

DK 5,28Ba 5,18BCb 4,70Cc 4,16Cd 
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Şekil 4.15 Farklı aromatik bitkilerle kaplamanın örneklerin laktik asit bakteri sayımı üzerine 
etkisi (log kob/g). 
JK:Jelatin Kaplama, KK:Kekik Kaplama, RK:Reyhan Kaplama, KBK:Karabiber Kaplama, 

BK:Beyazbiber Kaplama, DK: Defne Kaplama. 

 

        

 

   

                         

 

 

Şekil 4.16 Örneklerin depolama süresince laktik asit bakteri sayımı  (log kob/g) değişimi. 
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4.3 Renk Analizi Sonuçları 

 

4.3.1 L* Değeri Sonuçları 

 

Farklı aromatik bitkilerle kaplanmış, kurutulmuş, tütsülenmiş etlerin L* değeri sonuçları  

Çizelge 4.9’da, farklı aromatik bitkilerle kaplamanın örneklerin L* değeri sonuçları 

üzerine etkisi Şekil 4.17’de, depolama süresince L* değeri değişimi Şekil 4.18’de 

gösterilmiştir. 

 

Çizelge 4.9 Farklı aromatik bitkilerle kaplanmış, kurutulmuş, tütsülenmiş etlerin L* değeri 
sonuçları.* 

*: Çizelgedeki değerler 2 tekerrürün ortalamasıdır.  

JK:Jelatin Kaplama, KK:Kekik Kaplama, RK:Reyhan Kaplama, KBK:Karabiber Kaplama, 

BK:Beyazbiber Kaplama, DK: Defne Kaplama.                                  

a-d (→) Aynı harfleri taşıyan ortalamalar arasında fark istatistiksel olarak önemli değildir (p>0,05).                                                                                                                                                            

A - G (↓) Aynı harfleri taşıyan ortalamalar arasında fark istatistiksel olarak önemli değildir (p>0,05). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Örnekler 
Depolama Zamanı (gün) 

0. gün 30. gün 60. gün 90. gün 

Kontrol 49,55Ba 48,2Db 47,23Cc 46,81Cd 

JK 47,66Ca 47,34Eb 46,56Dc 46,32Dd 

KK 47,46Dd 49,65Ba 49,02Bb 48,56Ac 

RK 40,17Gb 40,71Ga 39,14Gc 38,02Gd 

KBK 45,51Fa 44,28Fb 43,52Fc 42,81Fd 

BK 54,09Aa 50,3Ab 49,42Ac 48,17Bd 

DK 46,63Eb 48,77Ca 46,08Ec 44,04Ed 
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Şekil 4.17 Farklı aromatik bitkilerle kaplamanın örneklerin L* değeri üzerine etkisi. 
JK:Jelatin Kaplama, KK:Kekik Kaplama, RK:Reyhan Kaplama, KBK:Karabiber Kaplama, 

BK:Beyazbiber Kaplama, DK: Defne Kaplama.        

                           

 
 

 

 

 

Şekil 4.18 Örneklerin depolama süresince L* değeri sonuçları değişimi. 
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4.3.2 a* Değeri Sonuçları 

 

Farklı aromatik bitkilerle kaplanmış, kurutulmuş, tütsülenmiş etlerin a* değeri sonuçları 

Çizelge 4.10’da, farklı aromatik bitkilerle kaplamanın örneklerin a* değeri sonuçları 

üzerine etkisi Şekil 4.19’da, depolama süresince a* değeri değişimi Şekil 4.20’de 

gösterilmiştir. 

 

Çizelge 4.10  Farklı aromatik bitkilerle kaplanmış, kurutulmuş tütsülenmiş etlerin a* değeri. * 

*: Çizelgedeki değerler 2 tekerrürün ortalamasıdır.  

JK:Jelatin Kaplama, KK:Kekik Kaplama, RK:Reyhan Kaplama, KBK:Karabiber Kaplama, 

BK:Beyazbiber Kaplama, DK: Defne Kaplama.                                  

a-d (→) Aynı harfleri taşıyan ortalamalar arasında fark istatistiksel olarak önemli değildir (p>0,05).                                                                                                                                                            

A - G (↓) Aynı harfleri taşıyan ortalamalar arasında fark istatistiksel olarak önemli değildir (p>0,05). 

 
 

 

 

 

 

 

Örnekler 

Depolama Zamanı (gün) 

0. gün 30. gün 60. gün 90. gün 

Kontrol 22,10Ba 21,55Bb 18,88Ec 17,17Ed 

JK 21,04Ca 20,77Db 19,67Cc 18,32Dd 

KK 18,06Fc 19,50Fb 19,49Db 19,65Ca 

RK 18,55Eb 19,75Ea 18,32Fc 16,61Fd 

KBK 19,93Dc 22,88Aa 21,43Ab 19,82Bd 

BK 22,55Aa 21,23Cb 20,07Bd 20,42Ac 

DK 17,94Ga 16,66Gb 15,55Gc 15,33Gd 
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Şekil 4.19 Farklı aromatik bitkilerle kaplamanın örneklerin a* değeri üzerine etkisi. 
JK:Jelatin Kaplama, KK:Kekik Kaplama, RK:Reyhan Kaplama, KBK:Karabiber Kaplama, 

BK:Beyazbiber Kaplama, DK: Defne Kaplama. 

        

 

 

 

 

 

Şekil 4.20 Örneklerin depolama süresince a* değeri değişimi. 
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4.3.3 b* Değeri Sonuçları 

 

Farklı aromatik bitkilerle kaplanmış, kurutulmuş, tütsülenmiş etlerin b* değeri sonuçları 

Çizelge 4.11’da, farklı aromatik bitkilerle kaplamanın örneklerin b* değeri sonuçları 

üzerine etkisi Şekil 4.21’de, depolama süresince b* değeri değişimi Şekil 4.21’de 

gösterilmiştir. 

 
Çizelge 4.11 Farklı aromatik bitkilerle kaplanmış, kurutulmuş, tütsülenmiş etlerin b* değeri 
sonuçları.* 

*: Çizelgedeki değerler 2 tekerrürün ortalamasıdır.  

JK:Jelatin Kaplama, KK:Kekik Kaplama, RK:Reyhan Kaplama, KBK:Karabiber Kaplama, BK:Beyaz 

biber Kaplama, DK: Defne Kaplama.                                  

a-d (→) Aynı harfleri taşıyan ortalamalar arasında fark istatistiksel olarak önemli değildir (p>0,05).                                                                                                                                                            

A - G (↓) Aynı harfleri taşıyan ortalamalar arasında fark istatistiksel olarak önemli değildir (p>0,05). 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

Örnekler 
Depolama Zamanı (gün) 

0. gün 30. gün 60. gün 90. gün 

Kontrol 11,08Ea 10,92Db 9,01Dc 8,54Ed 

JK 10,18Fa 9,46Fb 8,68Ec 8,12Fd 

KK 13,06Ba 12,88Ab 12,47Ac 11,63Ad 

RK 9,02Ga 9,02Ga 8,09Fb 7,45Gc 

KBK 11,63Ca 11,05Cb 10,29Cc 9,08Dd 

BK 11,56Da 10,85Eb 10,25Cc 9,91Cd 

DK 14,46Aa 12,46Bb 11,28Bc 10,46Bd 
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Şekil 4.21 Farklı aromatik bitkilerle kaplamanın örneklerin b* değeri üzerine etkisi. 
JK:Jelatin Kaplama, KK:Kekik Kaplama, RK:Reyhan Kaplama, KBK:Karabiber Kaplama, 

BK:Beyazbiber Kaplama, DK: Defne Kaplama. 

        

                           
 
 
 
 

 

 

Şekil 4.22 Örneklerin depolama süresince b* değerleri değişimi. 

A 
B 

C D 

e 
f 

a 

g 

d c 

b 



68 

4.4 Duyusal Analiz Sonuçları 

 

4.4.1 Renk Analizi Sonuçları 

 

Farklı aromatik bitkilerle kaplanmış, kurutulmuş, tütsülenmiş etlerin duyusal analiz 

sonuçlarından renk analizi değerleri Çizelge 4.12’de, farklı aromatik bitkilerle 

kaplamanın örneklerin renk değerleri üzerine etkisi Şekil 4.23’de, depolama süresince 

renk değeri değişimi Şekil 4.24’de gösterilmiştir. 

 

Çizelge 4.12 Farklı aromatik bitkilerle kaplanmış, kurutulmuş, tütsülenmiş etlerin renk değerleri 
sonuçları.*  

*: Çizelgedeki değerler 2 tekerrürün ortalamasıdır.  

JK:Jelatin Kaplama, KK:Kekik Kaplama, RK:Reyhan Kaplama, KBK:Karabiber Kaplama, 

BK:Beyazbiber Kaplama, DK: Defne Kaplama.                                  

a-d (→) Aynı harfleri taşıyan ortalamalar arasında fark istatistiksel olarak önemli değildir (p>0,05).                                                                                                                                                            

A - G (↓) Aynı harfleri taşıyan ortalamalar arasında fark istatistiksel olarak önemli değildir (p>0,05). 

 

 

 

 

 

 

Örnekler 

Depolama Zamanı (gün) 

0. gün 30. gün 60. gün 90. gün 

Kontrol 8,16Da 7,87Db 7,32Dc 7,12Dd 

JK 8,04Ea 7,45Eb 7,23Ec 6,56Ed 

KK 8,35Ba 8,12Bb 7,74Bc 7,45Bd 

RK 8,24Ca 8,02Cb 7,65Cc 7,25Cd 

KBK 6,86Ga 6,54Gb 6,12Gc 5,89Gd 

BK 7,54Fa 7,12Fb 6,56Fc 6,14Fd 

DK 8,44Aa 8,23Ab 7,89Ac 7,64Ad 
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Şekil 4.23 Farklı aromatik bitkilerle kaplamanın örneklerin renk değeri üzerine etkisi. 
JK:Jelatin Kaplama, KK:Kekik Kaplama, RK:Reyhan Kaplama, KBK:Karabiber Kaplama, 

BK:Beyazbiber Kaplama, DK: Defne Kaplama.        

                           
 

 

 

 

 

Şekil 4.24 Örneklerin depolama süresince renk değerleri değişimi. 
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4.4.2 Görünüş Sonuçları 

 

Farklı aromatik bitkilerle kaplanmış, kurutulmuş, tütsülenmiş etlerin duyusal analiz 

sonuçlarından görünüş değerleri Çizelge 4.13’de, farklı aromatik bitkilerle kaplamanın 

örneklerin görünüş değerleri üzerine etkisi Şekil 4.25’de, depolama süresince görünüş 

değerleri değişimi Şekil 4.26’de gösterilmiştir. 

 

Çizelge 4.13 Farklı aromatik bitkilerle kaplanmış, kurutulmuş, tütsülenmiş etlerin görünüş 
sonuçları.* 

*: Çizelgedeki değerler 2 tekerrürün ortalamasıdır.  

JK:Jelatin Kaplama, KK:Kekik Kaplama, RK:Reyhan Kaplama, KBK:Karabiber Kaplama, 

BK:Beyazbiber Kaplama, DK: Defne Kaplama.                                  
a-d (→) Aynı harfleri taşıyan ortalamalar arasında fark istatistiksel olarak önemli değildir (p>0,05).                                                                                                                                                            

A - G (↓) Aynı harfleri taşıyan ortalamalar arasında fark istatistiksel olarak önemli değildir (p>0,05). 

 

 

 

 

 

 

Örnekler 

Depolama Zamanı (gün) 

0. gün 30. gün 60. gün 90. gün 

Kontrol 8,33Da 7,68Db 6,91Dc 5,73Gd 

JK 8,34Da 7,82Cb 7,12Cc 6,04Ed 

KK 8,66Aa 8,12Ab 7,35Bc 7,14Ad 

RK 8,45Ca 7,9Bb 5,2Gd 6,55Cc 

KBK 7,65Fa 7,12Fb 6,34Fc 5,92Fd 

BK 7,85Ea 7,45Eb 6,53Ec 6,21Dd 

DK 8,54Ba 7,95Bb 7,45Ac 6,78Bd 
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Şekil 4.25 Farklı aromatik bitkilerle kaplamanın örneklerin görünüş değerleri üzerine etkisi. 
JK:Jelatin Kaplama, KK:Kekik Kaplama, RK:Reyhan Kaplama, KBK:Karabiber Kaplama, 

BK:Beyazbiber Kaplama, DK: Defne Kaplama. 

        

                           
 

 

 

 

Şekil 4.26 Örneklerin depolama süresince görünüş değerleri değişimi. 

 
 

d 

c 

a 

e 

f 

e 

b 

A 
B 

C D 



72 

4.4.3 Tat ve Aroma Sonuçları 

 

Farklı aromatik bitkilerle kaplanmış, kurutulmuş, tütsülenmiş etlerin duyusal analiz 

sonuçlarından tat ve aroma değerleri Çizelge 4.14’de, farklı aromatik bitkilerle 

kaplamanın örneklerin tat ve aroma değerleri üzerine etkisi Şekil 4.27’de, depolama 

süresince tat ve aroma değerleri değişimi Şekil 4.28’de gösterilmiştir. 

 

Çizelge 4.14 Farklı aromatik bitkilerle kaplanmış, kurutulmuş, tütsülenmiş etlerin tat ve aroma 
değerleri.* 

*: Çizelgedeki değerler 2 tekerrürün ortalamasıdır.  

JK:Jelatin Kaplama, KK:Kekik Kaplama, RK:Reyhan Kaplama, KBK:Karabiber Kaplama, 

BK:Beyazbiber Kaplama, DK: Defne Kaplama.                                  

a-d (→) Aynı harfleri taşıyan ortalamalar arasında fark istatistiksel olarak önemli değildir (p>0,05).                                                                                                                                                            

A - G (↓) Aynı harfleri taşıyan ortalamalar arasında fark istatistiksel olarak önemli değildir (p>0,05). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Örnekler 
Depolama Zamanı (gün) 

0. gün 30. gün 60. gün 90. gün 

Kontrol 8,14Ea 7,54Eb 6,78Ec 5,32Fd 

JK 8,21Da 7,63Db 6,92Dc 5,72Dd 

KK 8,65Aa 8,21Ab 7,93Ac 7,21Ad 

RK 8,35Ca 7,72Cb 7,12Cc 6,23Cd 

KBK 7,16Fa 6,36Fb 6,02Fc 5,65Ed 

BK 6,83Ga 6,12Gb 5,84Gc 4,65Gd 

DK 8,44Ba 8,06Bb 7,65Bc 6,72Bd 
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Şekil 4.27 Farklı aromatik bitkilerle kaplamanın kurutulmuş tütsülenmiş etlerin tat ve aroma 
değerleri üzerine etkisi. 
JK:Jelatin Kaplama, KK:Kekik Kaplama, RK:Reyhan Kaplama, KBK:Karabiber Kaplama, 

BK:Beyazbiber Kaplama, DK: Defne Kaplama.        

                           
 

 

 

 

 

Şekil 4.28 Örneklerin depolama süresince tat ve aroma değerleri değişimi. 
 

e d 

a 

c 

f 

g 

b 

A 
B 

C 

D 



74 

4.4.4 Tekstür Sonuçları 

 

Farklı aromatik bitkilerle kaplanmış, kurutulmuş, tütsülenmiş etlerin duyusal analiz 

sonuçlarından tekstür değerleri Çizelge 4.15’de, farklı aromatik bitkilerle kaplamanın 

örneklerin tekstür değerleri üzerine etkisi Şekil 4.29’da, depolama süresince tekstür 

değerleri değişimi Şekil 4.30’da gösterilmiştir. 

 

Çizelge 4.15 Farklı aromatik bitkilerle kaplanmış, kurutulmuş, tütsülenmiş etlerin tekstür 
değerleri.* 

*: Çizelgedeki değerler 2 tekerrürün ortalamasıdır.  

JK:Jelatin Kaplama, KK:Kekik Kaplama, RK:Reyhan Kaplama, KBK:Karabiber Kaplama, 

BK:Beyazbiber Kaplama, DK: Defne Kaplama.                                  
a-d (→) Aynı harfleri taşıyan ortalamalar arasında fark istatistiksel olarak önemli değildir (p>0,05).                                                                                                                                                            

A - G (↓) Aynı harfleri taşıyan ortalamalar arasında fark istatistiksel olarak önemli değildir (p>0,05). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Örnekler 

Depolama Zamanı (gün) 

0. gün 30. gün 60. gün 90. gün 

Kontrol 8,54Ba 7,44Eb 6,62Gc 5,82Fd 

JK 8,46CDa 7,54Db 6,78Fc 5,92Ed 

KK 8,62Aa 7,95Ab 7,31Ac 6,21Ad 

RK 8,51BCa 7,84Bb 7,14Cc 6,04Cd 

KBK 8,43Da 7,8Bb 7,06Dc 6,15Bd 

BK 8,32Ea 7,68Cb 6,92Ec 5,98Dd 

DK 8,56Aba 7,72Cb 7,25Bc 6,12Bd 
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Şekil 4.29 Farklı aromatik bitkilerle kaplamanın örneklerin tekstür değerleri üzerine etkisi. 
JK:Jelatin Kaplama, KK:Kekik Kaplama, RK:Reyhan Kaplama, KBK:Karabiber Kaplama, 

BK:Beyazbiber Kaplama, DK: Defne Kaplama.        

                           
 

 

 

 

 

Şekil 4.30 Örneklerin depolama süresince tekstür değerleri değişimi. 
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4.4.5 Genel Beğeni 

 

Farklı aromatik bitkilerle kaplanmış, kurutulmuş, tütsülenmiş etlerin duyusal analiz 

sonuçlarından genel beğeni değerleri Çizelge 4.16’de, farklı aromatik bitkilerle 

kaplamanın örneklerin genel beğeni değerleri üzerine etkisi Şekil 4.31’de, depolama 

süresince genel beğeni değerleri değişimi Şekil 4.32’de gösterilmiştir. 

 

Çizelge 4.16 Farklı aromatik bitkilerle kaplanmış, kurutulmuş, tütsülenmiş etlerin genel beğeni 
değerleri.* 

*: Çizelgedeki değerler 2 tekerrürün ortalamasıdır.  

JK:Jelatin Kaplama, KK:Kekik Kaplama, RK:Reyhan Kaplama, KBK:Karabiber Kaplama, 

BK:Beyazbiber Kaplama, DK: Defne Kaplama.                                  
a-d (→) Aynı harfleri taşıyan ortalamalar arasında fark istatistiksel olarak önemli değildir (p>0,05).                                                                                                                                                            

A - G (↓) Aynı harfleri taşıyan ortalamalar arasında fark istatistiksel olarak önemli değildir (p>0,05). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Örnekler 
Depolama Zamanı (gün) 

0. gün 30. gün 60. gün 90. gün 

Kontrol 8,07Ea 7,47Db 6,70Ec 5,21Fd 

JK 8,16Da 7,52Db 6,82Dc 5,65Dd 

KK 8,59Aa 8,16Ab 7,88Ac 7,16Ad 

RK 8,26Ca 7,65Cb 7,02Cc 6,56Cd 

KBK 7,02Fa 6,21Eb 5,83Fc 5,42Ed 

BK 6,72Ga 6,04Fb 5,72Gc 4,91Gd 

DK 8,41Ba 7,78Bb 7,32Bc 6,82Bd 



77 

 

Şekil 4.31. Farklı aromatik bitkilerle kaplamanın örneklerin genel beğeni değerleri üzerine 
etkisi. 
JK:Jelatin Kaplama, KK:Kekik Kaplama, RK:Reyhan Kaplama, KBK:Karabiber Kaplama, 

BK:Beyazbiber Kaplama, DK: Defne Kaplama. 

        

                           

 

 

 

Şekil 4.32. Örneklerin depolama süresince genel beğeni değerleri değişimi. 
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5. TARTIŞMA ve SONUÇ 

 

5.1 Tartışma 

 

5.1.1 Örneklerde Kimyasal Analiz Sonuçları 

 

5.1.1.1 Nem İçeriği 

 

Farklı aromatik bitkilerle kaplanmış et örneklerinin depolama başlangıcındaki nem 

değeri %41,24-%44,24 arasında değiştiği tespit edilmiştir (Çizelge 4.1) (p<0,05). En 

yüksek nem değeri kontrol örneğinde, en düşük değer ise beyazbiber (BK) örneğinde 

tespit edilmiştir (p<0,05). Örnekler arasındaki nem oranındaki farklılık kaplamada 

kullanılan bitkilerin nem oranlarının düşük olmasından kaynaklanmış olabilir. 

Örneklerin nem oranları depolama boyunca düşmüş ve depolama sonunda % 39,73 ile 

% 41,67 nem oranında değiştiği tespit edilmiştir. Benzer şekilde Nizamlıoğlu vd. (1998) 

kurutulmuş bir et ürünü olan pastırmaların nem oranlarının depolama boyunca 

düştüğünü belirtmişlerdir. Yapılan bu çalışmada üretilen tütsülenmiş kurutulmuş et 

ürünü için Türk Gıda Kodeksi Et ürünleri Tebliği’ne göre herhangi bir kriter 

belirtilmemiştir. Bununla birlikte söz konusu tebliğde pastırmanın nem oranının çemen 

hariç en fazla %50 olarak sınırlandırılmıştır. Çalışmada örneklerin nem miktarları 

tebliğde belirtilen sınırların altında tespit edilmiştir (Anonim 2012). Örneklerin nem 

değerleri üzerine kaplamada kullanılan aromatik bitkilerin de önemli etkisi olduğu 

(p<0,05) tespit edilmiştir (Çizelge 4.1). En düşük nem oranı BK örneğinde en yüksek 

değer ise herhangi bir kaplama işlemi yapılmamış kontrol örneğinde belirlenmiştir 

(Şekil 4.1). Et ürünlerinin çeşitli bileşenlerle kaplanması örneklerin nem içeriği üzerine 

etkileri olmaktadır. Herring vd. (2010) Longissimus dorsi kaslarını %10 ve %20 

konsantrasyonlarda jelatinle kapladıkları çalışmalarında kaplamanın örneklerdeki nem 

kaybını 7 günlük depolama boyunca kontrol örneğine göre azalttığını tespit etmişlerdir. 

Aksu ve Kaya (2005b) bu çalışmaya benzer şekilde kurutulmuş et ürünü olan pastırmayı 

modifiye atmosfer ambalajda paketlemişlerdir. Araştırmacılar dilimlenen pastırma 

örneklerinin nem içeriğinin %43,65 olduğunu ve 150 günlük depolama periyodu 

boyunca değerlerinin önemli düzeyde etkilendiğini belirlemişlerdir. Yapılan çeşitli 
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çalışmalarda geleneksel et ürünü olan pastırmanın nem oranlarının farklı düzeylerde 

olduğu tespit edilmiştir (Doğruer 1992, Çankaya 1997, Elmalı et al. 2007). 

Araştırmacılar bu durumun pastırmanın standart bir üretime sahip olmamasına ve 

depolama sırasındaki kontrolsüz şartlara bağlamışlardır. Bu yüzden pastırma benzeri 

kürlenmiş et ürünlerinin depolanmasında vakum ambalaj ve modifiye atmosferde 

paketlemenin kullanılması önerilmiştir. 

 

5.1.1.2 aw Değeri 

 

Farklı aromatik bitkilerle kaplanmış et örneklerinin depolama başlangıcındaki aw 

değerinin 0,893-0,871 arasında değiştiği tespit edilmiştir (Çizelge 4.2) (p<0,05). En 

yüksek aw değeri kontrol, kekik (KK) ve beyazbiberle (BK) kaplanan örneklerde; en 

düşük aw değeri ise karabiber ile kaplanmış (KBK) örnekte tespit edilmiştir. Örneklerin 

aw değerleri depolama boyunca düşmüş ve depolama sonunda aw değerleri 0,8-0,849 

arasında değiştiği tespit edilmiştir (Şekil 4.4) (p<0,05). Örneklerin su aktivitesi değerleri 

özellikle mikrobiyolojik güvenlik açısından oldukça önemlidir.  Pastırma ve benzer 

kurutulmuş kürlenmiş et ürünleri orta düzeyde nem içerikleri ve düşük su aktivitesi 

nedeniyle kısmen stabil et ürünleridir (Obuz et al. 2012 ). Leistner (1988) pastırmanın 

su aktivitesi değerinin 0,85-0,90 arasında olması gerektiğini belirtmiştir. Kaban (2009) 

pastırmanın başlangıç 0,98 olan aw değerinin  (kürleme öncesi) son üründe 0,87’e 

düştüğünü belirtmiştir. Doğruer vd. (1995) Konya piyasasında yaptıkları araştırmada 

pastırma örneklerinin aw değerlerinin ortalama olarak 0,87 olarak belirtmişlerdir. 

Bununla birlikte Uğuz (2007) yaptığı çalışmada, sığır M. longissimus dorsi kaslarından 

farklı tuz konsantrasyonu ile ürettiği pastırmaların aw değerlerinin 0,876-0,921 arasında 

değiştiğini tespit etmiştir. Rubio vd. (2006) yaptıkları çalışmada kürlenmiş kurutulmuş 

et ürünü olan Cecina de Leo’nun su aktivitesi üzerine paketlemenin etkisi olduğunu ve 

60 günlük depolama sonunda vakum paketlenmiş ürünlerde su aktivitesi değerinin MAP 

ambalajlı ürünlere göre daha düşük olduğunu rapor etmişlerdir.  
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5.1.1.3 pH İçeriği 

 

Farklı aromatik bitkilerle kaplanmış et örneklerinin depolama başlangıcındaki pH 

değerleri 6,05-5,85 arasında değiştiği tespit edilmiştir (Çizelge 4.3) (p<0,05). En yüksek 

pH değeri beyazbiber (BK), en düşük değer ise kontrol örneğinde tespit edilmiştir 

(p<0,05). Örneklerin pH değerleri depolama boyunca yükselmiş ve depolama sonunda 

pH değerleri 6,19-5,98 arasında değiştiği tespit edilmiştir. Depolama sonunda en yüksek 

pH değeri beyazbiber (BK), en düşük değer ise kontrol örneğinde tespit edilmiştir. Aksu 

vd. (2005b) benzer şekilde MAP depolanmış pastırma örneklerinin pH değerlerinin 150 

günlük depolama boyunca arttığını rapor etmişlerdir. Araştırmacılar bu artışı örneklerin 

depolama sırasında proteoliz sonucu meydana gelen azotlu bileşiklerden 

kaynaklanabileceğini açıklamışlardır. Buna karşın Houben and Van-Dijk (2001) 

çalışmalarında MAP’ta depolanan dilimlenmiş ham örneklerin de pH değerlerinin düşüş 

gösterdiğini tespit etmişlerdir. Gök vd. (2008) ise yaptıkları çalışmada farklı 

ambalajlama yöntemleriyle paketledikleri pastırma örneklerinde pH değerlerinin 60 gün 

boyunca artığını daha sonra ise düşüş gösterdiğini belirtmişlerdir.    

 

5.1.1.4 TBA İçeriği 

 

Farklı aromatik bitkilerle kaplanmış et örneklerinin depolama başlangıcındaki TBA 

değerleri 0,88-0,79 mg malonaldehit/kg arasında değiştiği tespit edilmiştir (Çizelge 4.4) 

(p<0,05). En yüksek TBA değeri kontrol örneğinde (0,88 mg malonaldehit/kg), en 

düşük değer ise kekik kaplanmış (KK) (0,79 mg malonaldehit/kg) örnekte tespit 

edilmiştir (p<0,05) (Çizelge 4.4). Depolamanın 30. gününde örneklerin TBA değerleri 

1,14 - 1,46 mg malonaldehit/ kg arasında tespit edilmiştir. Tüm örneklerin TBA 

değerleri artmış ve artışların istatistiksel olarak önemli (p<0,05) olduğu saptanmıştır. 

Örneklerin TBA değerlerinde en büyük artış kontrol örneğinde görülmüştür. Jelatinle ve 

çeşitli aromatik bitkilerle kaplanmış ürünlerin lipit oksidasyonunu geciktirdiği 

saptanmıştır (p<0,05). Benzer şekilde Villegas vd. (1999) farklı oranlarda (%2, %4, %6) 

jelatin kaplanmış bacon ve ham örneklerinde daha düşük TBA değerlerini saptadıklarını 

rapor etmişlerdir. Mendis vd. (2005) jelatinin içerdiği peptitlerden dolayı lipit 

oksidasyonunu engellediğini tespit etmişlerdir. Araştırmacılar özellikle jelatinde 
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bulunan hisitidin ve lösinin başlıca antioksidan aktiviteye sahip aminoasitler olduğunu 

belirtmişlerdir. Kurutulmuş ve tütsülenmiş kuru et ürününün depolanması sırasında 

aromatik bitkilerle kaplanmış örneklerin daha düşük TBA değerine sahip olduğu tespit 

edilmiştir (p<0.05) (Şekil 4.7). Depolama boyunca en yüksek TBA değerleri kontrol 

örneğinde, en düşük değerler ise kekik ve defne kaplanmış örneklerde saptanmıştır 

(p<0.05). Benzer şekilde Nessrin vd. (2007) kekikle kapladıkları balık filetolarında daha 

düşük TBA değerleri saptamışlardır. Kekik yüksek oranda uçucu yağ içermekte ve 

özellikle timol ve karvakrol kekiğe antioksidan özelllik kazandıran fenolik bileşiklerdir 

(Başer 2001). Söz konusu bileşikler uçucu yağların % 78-82’sini oluşturduğu 

belirlenmiştir (Botsoglou et al. 2003). Kulisic vd. (2004) Origanum vulgare L. ile 

yaptıkları araştırmada; Origanum esansiyel yağının, hidroperoksit oluşumunu inhibe 

ederek karbonil (CHO) gruplarına karşı çok güçlü bir antioksidan aktivete gösterdiğini 

belirlemişlerdir.  Kykkidou vd. (2009) Akdeniz kılıç balığı filetoları ile yaptıkları 

çalışmada 4  C’de depolanan filetoların paketleme ve kekik esansiyel yağı üzerine 

etkisini araştırmışlardır. Depolama sırasında ürünler hava ve MAP ile paketlenmiştir. 

MAP ve kekik esansiyel yağı uygulanmış olan örneklerde lipit oksidasyonunun inhibe 

edildiği tespit edilmiştir. Kostaki vd. (2009), taze levrek filetolarını iki farklı gaz 

karışımı (%40 CO2, %50 N2, %10 O2; M1 ve %60 CO2, %30 N2, %10 O2; M2) ve kekik 

yağı kullanarak MAP ve kekiğin birleşik etkisini incelemişlerdir. Çalışmada aerob 

olarak paketlenen örnekler kontrol grubu olarak değerlendirilmiştir. En iyi sonuc, M2 

gaz karışımına kekik yağı ilave edilen karışımda bulunmuştur. Erkan ve Bilen (2010) 

defne, kekik, adaçayı, biberiye, keten tohumu, üzüm çekirdeği ve limon uçucu yağları 

ile kaplanmış kolyoz filetolarının lipit oksidasyonu üzerine etkisini araştırmışlardır. 

Oksidasyon üzerine en fazla kekik yağı uygulamasının etkili olduğu bunu sırasıyla 

defne, biberiye, adaçayı, limon, keten tohumu ve üzüm çekirdeğinin izlediğini tespit 

etmişlerdir.  Özcan vd. (2010), yaptıkları çalışmada defne bitkisinin esansiyel yağı ve 

tohum yağının methanolik ekstraktının antioksidan etkisini incelemişlerdir. Defne 

tohumu yağı ekstraksiyonunun inhibisyon değeri (% 92.46) sentetik antioksidasyona 

(BHT) oldukça yakın bulunmuştur.  Defne yağının antioksidan aktivetisinden dolayı 

sentetik gıda katkı maddelerinin yerine kullanılabileceği belirtilmiştir (Hinneburg et al. 

2006). Reyhan uçucu yağı antioksidan aktivitesinden dolayı gıda sanayi için giderek 

artan öneme sahiptir (Bassiouny et al. 1990). Agbor vd. (2006) yaptıkları çalışmada, 
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karabiber ve beyazbiberin antioksidan aktivitelerini karşılaştırmışlardır. Karabiberin 

hidrolize edilmiş ekstraktının antioksidan etkisi, beyazbiberin hidrolize edilmiş 

ekstraktının antioksidan aktivitesinden daha yüksek olduğunu belirtmişlerdir. 

Örneklerin TBA değerleri depolama boyunca yükselmiş ve depolama sonunda TBA 

değerleri 1,42-1,86 mg malonaldehit/kg arasında değiştiği tespit edilmiştir. Depolama 

sonunda en yüksek TBA değeri kontrol örneğinde, en düşük TBA değeri ise kekik (KK) 

örneğinde tespit edilmiştir. Kekik  (KK) örneğinden sonra TBA üzerine en etkili olan 

aromatik bitki defne (DK) bulunmuştur (Şekil 4.7). Benzer şekilde Erkan ve Bilen 

(2010)’nin yaptıkları çalışmada oksidasyon üzerine en etkili aromatik bitki kekik 

bulunmuş ve bunu defne takip etmiştir. 

 

5.1.2 Örneklerde Mikrobiyoloji Sonuçları 

 

5.1.2.1 Toplam Mezofil Aerob Bakteri (TMAB) Sayısı 

 

Farklı aromatik bitkilerle kaplanmış et örneklerinin depolama başlangıcındaki toplam 

mezofil aerob bakteri (TMAB) sayısının 7,60-7,28 log kob/g arasında değiştiği tespit 

edilmiştir (Çizelge 4.5). En yüksek TMAB sayısı reyhan (RK) örneğinde, en düşük 

değer ise kekik (KK) örneğinde tespit edilmiştir (p<0,05).  Örneklerin TMAB sayısı 

depolama boyunca azalmış ve depolama sonunda TMAB sayısının 6,76-5,68 log kob/g 

arasında değiştiği tespit edilmiştir (Çizelge 4.5) (p<0,05). Depolama sonunda en yüksek 

TMAB sayısı kontrol örneğinde, en düşük TMAB sayısı ise kekik (KK) örneğinde tespit 

edilmiştir (Şekil 4.9). Benzer bir şekilde Gök vd. (2008) kurutulmuş bir et ürünü olan 

pastırmaları MAP’ta paketleyerek depolamışlardır. Araştırmanın mikrobiyolojik 

sonuçlar üzerine etkisi MAP ile paketlenen örneklerin aerobik ve vakum paketlemeden 

daha iyi sonuç verdiği belirtilmiştir. Pastırmalarda toplam mezofil aerobik bakteri sayısı 

7,77-7,83 log cfu/g arasında değiştiği bildirilmiştir. Gök vd. (2008) ve Aksu vd. (2005b) 

MAP ile paketlenen örneklerin depolama süresinin artması ile toplam mezofilik aerobik 

bakteri sayısının azaldığını belirtmişlerdir. Yapılan başka bir çalışmada Kılıç (2009) 

pastırmanın toplam mezofilik aerobik bakteri sayısını ve laktobasil bakteri sayısını 4-8 

log cfu/g arasında değiştiğini tespit etmiştir. Garcia-Esteban vd. (2004) yaptıkları 

çalışmada kuru-kür hamları üç farklı şekilde (vakum, %100 N2 ve %20 CO2 %80 N2) 
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ambalajlayarak 8 hafta boyunca paketlemenin mikroorganizma üzerine etkisini 

araştırmışlardır. %100 N2 ve %20 CO2 %80 N2 ile ambalajlanan örneklerde depolama 

boyunca mikroorganizma sayısı düşerken vakum paketleme örneğinde depolama 

sonunda mikroorganizma sayısı artış göstermiştir. Yaptığımız çalışmada da depolama 

boyunca toplam mezofilik aerobik bakteri sayısı azalmıştır (Şekil 4.10). Depolamaya 

bağlı bakteri sayısının azalması örneklerin MAP ile paketlenmesinden ve aromatik 

bitkilerin antimikrobiyal özelliklerinden kaynaklanmaktadır. Yapılan bir diğer 

çalışmaya göre Mexis vd. (2009) gökkuşağı alabalığında oksijen tutucu ve mercanköşk 

esansiyel yağının (% 0.4 v/w) etkilerini incelemişlerdir. Toplam canlı sayımı sonuçları 

depolamanın 4. gününde kontrol grubu için, 7-8. günde mercanköşk yağı içeren gruplar 

için, 9. günde sadece O2 emici dahil edilen gruplar için ve 12-13. günde ise O2 emici ve 

mercanköşk yağı içeren gruplar için 7 log cfu/g’ı aştığı gözlemlenmiştir. Antoniewski 

and Barringer (2010) et ürünlerinde yenilebilir jelatin kaplama uygulamasının 

mikroorganizma gelişmesini engellediğini belirtmiştir. Lopez-Caballero vd. (2004) 

jelatinle kaplanmış balık örneklerinin kontrolle karşılaştırıldığında bozulmayı 

yavaşlattığı gözlemlenmiştir. Pohlman vd. (2009) potasyum laktat ilave edilen jelatin ile 

kaplanan sığır etinde jelatin kaplamanın potasyum laktat kullanılsın ya da kullanılmasın 

örneklerin raf ömrünü artırmada ve ürün güvenliğini korumada etkili olduğunu 

saptamışlardır. Lopez-Caballero vd. (2005) kitosanın balık jelatini ile beraber 

kullanıldığı araştırmada kaplanan balık köftelerinin 4  C’de muhafazasında bozulmayı 

geciktirdiği ve pişirme esnasında duyusal olarak herhangi bir olumsuz etki 

oluşturmadığı bildirilmiştir. Gomez-Estace vd. (2009) kitosan, balık jelatini ve karanfil 

yağı ilave edilen film ile kaplanan salmon filetolarının toplam bakteri sayısında azalma 

olduğunu ve bu kaplama yönteminin aktif ambalajlamada iyi sonuç verdiğini tespit 

etmişlerdir. Nessrin vd. (2007) balık örneklerini %2,5 ve %5’lik kekik ve mercanköşk 

ile kaplayarak 4  C’de 16 gün depolamışlardır. Örnekler kontrolle karşılaştırıldığında 

kontrole göre daha düşük bakteri sayısı gözlemlenmiş en iyi sonuç ise  %5’lik 

mercanköşkte elde edilmiştir. Baydar vd. (2004) kekik ve mercanköşk uçucu yağını 

1:50, 1:100, 1:200 ve 1:300’lük konsantrasyonlarda çeşitli bakteriler üzerinde 

denemişlerdir. 1/100 orandaki kekik yağının E.coli üzerinde inhibitör etki gösterdiğini 

belirtmişler ve bu etkinin p-simen ve karvakrol’den kaynaklandığını bildirmişlerdir. 

Uçucu yağın konsantrasyonu düştükçe antimikrobiyal etkinin azaldığını tespit 
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etmişlerdir. Sivropoulou vd. (1996), kekiğin güçlü bir antimikrobiyal özelliğe sahip 

olduğunu, kekik bitkisinin çiçek ve yapraklarından elde edilen uçucu yağın ve 

ekstraktın gram (-) ve gram (+) bakterilere karşı etkili olduğunu tespit etmişlerdir. 

Zivanovic vd. (2005) %1 ve %2 kekik esansiyel yağı ilaveli kitosan filmler Bologna tipi 

sosislere uygulanmıştır. 10   C’de 5 gün boyunca depolanmış ürünlerde, kekik içermeyen 

kitosan filmler L. monocytogenes sayısını 2 log evre azaltırken, %1 ve %2 

konsantrasyonda kekik esansiyel yağı içeren kitosan filmler L. monocytogenes sayısını 

sırasıyla 3,6 ve 4 log evre azalttığı tespit edilmiştir. Kekik uçucu yağının etkili olduğu 

mikroorganizmalar üzerine yapılan araştırmalarda; S.typhimurium, E.coli, S.aureus, 

C.perfingens, E.aerogenes, P.aeruginosa, C.albicans, P.vulgaris, P.membranea, 

C.tropicalis, Enterococus fesialis, B.subtilis, (Çabuk et al. 2003 ), Penicilium digitatum 

(Daferera et al. 2000), Aeromonas caviae, Listeria monositogenes, A.flavus, Lucilia 

merciata, Fusarium, A.ocraceus, A. pariticus, (Montes-Belmont et al. 1998) gibi 

mikroorganizmalar üzerine etkili olduğu tespit edilmiştir. Yapılan çeşitli çalışmalarda 

kekik ve mercanköşk bitkisinin çok iyi bir antimikrobiyal özelliğe sahip olduğu ve bu 

özelliğinden dolayı et ürünlerinde kullanılabileceği belirtilmiştir (Paster et al.1990, 

Hammer et al. 1999, Burt 2004, Kintzios 2004, Oussalah et al. 2004, Burt et al. 2005, 

Lopez et al. 2005, Oussalah et al. 2006, Lopez et al. 2007, Solomakos et al. 2008).  

Defne yağının bakteriler ve fungiler üzerinde antimikrobiyal etkiye sahip olduğu 

belirtilmiştir (Toroğlu et al. 2006, Nalbantbaşı ve Gölcü 2009). Mejlholm and Dalgaard 

(2002) defne, karanfil, kekik, fesleğen, tarçın, adaçayı, mercanköşk ve limon otu uçucu 

yağların antimikrobiyal etkilerini morino filetoları üzerinde incelemiştir. Çalışmada 

kullanılan tüm bitki uçucu yağları antimikrobiyal etki göstermiş, en yüksek etkinin ise 

% 0.005’lik kekik yağı eklenmiş örnekte olduğu bildirilmiştir. Zarai vd. (2013) 

yaptıkları çalışmada, karabiberin etanol, kloroform, etil asetat, ve metanol ekstraktları, 

saflaştırılmış piperin ve piperik asiti; Salmonella enterica, Escherichia coli, Klebsiella 

pneumonia, Staphylococcus epidermidis, Staphylococcus aureus, Enterococcus faecalis 

ve Bacillus subtilis’a karşı etkisi araştırılmış olup ekstraktlar, Gram-pozitif ve Gram-

negatif bakterilerin çoğuna karşı farklı derecelerde antimikrobiyal aktivite göstermiştir. 

Sidarta vd. (2013) beyaz biber ekstraktının Streptococcus mutansa karşı güçlü 

antibakteriyal etkiye sahip olduğunu tespit etmiştir. Beyazbiberin antimikrobiyal 

aktivitesi içerisinde bulunan alkoloidler, tanin, esansiyel yağlar, kumarin ve fenollerden 
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kaynaklanmaktadır  (Trivedi et al. 2011). Literatürde beyazbiber ile ilgili çok az 

araştırma bulunmaktadır. Yaptığımız çalışmada da kekik (KK) örneğinin diğer 

kullanılan aromatik bitkilere göre daha fazla antimikrobiyal aktiviteye sahip olduğu 

saptanmıştır (Şekil 4.9). 

 

5.1.2.2 Toplam Psikrotrof Aerob Bakteri (TPAB) Sayısı 

 

Farklı aromatik bitkilerle kaplanmış et örneklerinin depolama başlangıcındaki toplam 

psikrotrof aerob bakteri (TPAB) sayısı 7,53-7,14 log kob/g arasında değiştiği tespit 

edilmiştir (Çizelge 4.6.). En yüksek TPAB sayısı reyhan (RK) örneğinde, en düşük 

değer ise kekik (KK) örneğinde tespit edilmiştir (p<0,05). Örneklerin TPAB sayısı 

depolama boyunca azalmış ve depolama sonunda TPAB sayısı 7,12-5,69 log kob/g 

arasında değiştiği tespit edilmiştir (Çizelge 4.6) (p<0,05). Depolama sonunda en yüksek 

TPAB sayısı kontrol örneğinde, en düşük TPAB sayısı ise kekik (KK) örneğinde tespit 

edilmiştir (Şekil 4.11). Benzer bir şekilde Kılıç (2009) Türkiye piyasasındaki 

kurutulmuş bir et ürünü olan pastırmaları incelemiş ve Pseudomonas bakteri sayısını <2 

log cfu/g bulmuştur. Gök vd. (2008) ise pastırmaları MAP’ta paketleyerek 

depolamışlardır. Araştırmanın mikrobiyolojik sonuçlar üzerine etkisi MAP ile 

paketlenen örneklerin aerobik ve vakum paketlemeden daha iyi sonuç verdiği 

belirtilmiştir. Pastırmalarda depolama başlangıcında Pseudomonas bakteri sayısını 4,38 

log cfu/g olarak bildirmişlerdir. Rubio vd. (2006) kürlenmiş kurutulmuş Cecina de 

Leonu ürününü vakum paketleme, %20 CO2 %80 N2 ve %80 CO2 %20 N2 ambalajlama 

ile paketlemiş ve 210 gün boyunca depolamışlardır. Depolama başında psikrofilik 

bakteri sayısı 4,26 log kob/g olarak tespit edilmiş vakum paketleme uygulanan 

örneklerde depolama boyunca artış gözlemlenmiştir. Gaz karışımı uygulanan örneklerde 

psikrofilik bakteri sayısı depolama boyunca düşmüş ve 90. günde psikrofilik bakteri 

sayısına rastlanmamıştır. Frangos vd. (2010) 4  C’de depolanan balıklar üzerine yaptığı 

çalışmada tuzun, mercanköşk esansiyel yağının ve paketlemenin etkisini 

araştırmışlardır. Uygulamada A1 (kontrol örnekleri) (tuzsuz, hava paketlemeli), A2 

(tuzlu, hava paketlemeli), VP1 (tuzlu, vakum ambalajlı), VP2 (tuzlu, %0.2 v/w 

mercanköşk esansiyel yağı ile birlikte vakum ambalajlı) ve VP3 (tuzlu, %0.4 v/w 

mercanköşk esansiyel yağı ile birlikte vakum ambalajlı) kullanılmıştır. Pseudomonas 
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spp. VP1, VP2 ve VP3 ile karşılaştırıldığında A1 ve A2 örneklerinde daha fazla tespit 

edilmiştir. Paketlemenin ve antimikrobiyal bitkilerin ürünün raf ömrü üzerine artırıcı 

etkisi vardır. Antoniewski and Barringer (2010) et ürünlerinde yenilebilir jelatin 

kaplama uygulamasının mikroorganizma gelişmesini engellediğini belirtmiştir. Lopez-

Caballero vd. (2004) jelatinle kaplanmış balık örneklerinin kontrolle karşılaştırıldığında 

bozulmayı yavaşlattığı gözlemlenmiştir. Jiang vd. (2010) balık derisi jelatinine sodyum 

tripolyfosfat ve potasyum sorbat ilave ettikleri karışımı karides etlerine kaplamışlar ve 

kalite üzerindeki etkisini araştırmışlardır. Buzda depolanan karideslerin psikrofilik 

bakteri sayısı kontrol grubuna göre daha az sayıda bulunmuş ve kaplamanın raf ömrünü 

10 gün artırdığını belirtmişlerdir. Qussallah vd. (2004) %1 kekik esansiyel yağı ilaveli 

karboksimetil selüloz film kaplamanın et yüzeyindeki Pseudomonas sp. ve E.coli 

O157:H7’ye karşı etkili olduğunu bildirmişlerdir. Altıok vd. (2010) kekik yağı eklenmiş 

kitosan filmlerin P. aeruginose, S. aureus ve K. pneumoniae etkili olduğunu tespit 

etmişlerdir. Erkan vd. (2011) yaptıkları araştırmada lüfer balığına defne ve kekik 

esansiyel yağlarının uygulanması ve buzda depolanması boyunca kalite değişimlerini 

araştırmışlardır. Mikrobiyal gelişim depolama süresince esansiyel yağ uygulanan 

gruplara göre kontrol örneğinde daha fazla gelişme görülmüştür. Örneğin buzda 

depolanması süresince raf ömrü kontrol grubuna göre 3-4 gün daha fazla olduğu 

belirtilmiştir. Kykkidou vd. (2009) kılıç balığı filetolarının 4  C’de depolanması boyunca 

paketleme ve kekik uçucu yağının etkisini incelemişlerdir. Hava ve MAP ile 

ambalajlanmış kılıçbalığı örneklerinde Pseudomonas bakteriler için en etkili inhibisyon 

MAP ve kekik uygulanmış örneklerde tespit edilmiştir. Nessrin vd. (2007) balık 

örneklerini %2,5 ve %5’lik, kekik ve mercanköşk ile kaplayarak 4  C’de 16 gün 

depolamışlardır. Örnekler kontrolle karşılaştırıldığında kontrole göre daha düşük 

psikrofilik bakteri sayısı gözlemlenmiş en iyi sonuç ise  %5’lik mercanköşkte elde 

edilmiştir. Kabouche vd. (2005) Lamiaceae familyasına ait Thymus numidicus, R. 

officinalis (biberiye), Thymus fontanesii, Teucrium atratum ve Teucrium polium subsp. 

aurasiacum bitkilerinden elde edilen esansiyel yağların antibakteriyel özelliklerini 

incelemişlerdir. En kuvvetli etkiyi timolden dolayı Thymus türleri göstermiştir. R. 

officinalis (biberiye) uçucu yağı ise Thymus türlerine göre daha az antibakteriyel etki 

gösterdiği tespit edilmiştir. Ancak R. officinalis uçucu yağı en kuvvetli etkiyi 

Pseudomonas aeruginosa ATCC 27853’e karşı gösterdiği bildirilmiştir. Emiroğlu vd. 
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(2010) köfteleri %5 dağ kekiği ve kekik içeren soya protein filmlerle kaplamışlar ve 

vakum paketlerde 4 °C’de 12 gün depolamışlardır. Depolama sonunda Pseudomonas 

spp. kekik ve dağ kekiği ile kaplı ürünlerde sırasıyla 1.13, 1.27 log kob/g azaldığı tespit 

etmişlerdir.  

 

5.1.2.3 Maya-Küf Sayısı 

 

Farklı aromatik bitkilerle kaplanmış et örneklerinin depolama başlangıcındaki maya-küf 

sayısı 5,64-5,23 log kob/gr arasında değiştiği tespit edilmiştir (Çizelge 4.7). En yüksek 

maya-küf sayısı reyhan (RK) örneğinde, en düşük değer ise kekik (KK) örneğinde tespit 

edilmiştir (p<0,05). Örneklerin maya-küf sayısı depolama boyunca azalmış ve depolama 

sonunda maya-küf sayısı 4,87-3,24 log kob/g arasında değiştiği tespit edilmiştir 

(Çizelge 4.7) (p<0,05). Depolama sonunda en yüksek maya-küf sayısı reyhan (RK) 

örneğinde, en düşük maya-küf sayısı ise kekik (KK) örneğinde tespit edilmiştir (Şekil 

4.14). Benzer bir şekilde Gürbüz (1994) kurutulmuş bir et ürünü olan pastırma 

üretiminde farklı kürleme yöntemleri uygulanmış ve maya-küf sayısı 5,4x10
3
 kob/g 

olarak bulduğunu bildirmiştir. Yapılan başka bir çalışmada Aksu ve Kaya (2005a) M. 

longissimus dorsi kaslarından ürettikleri pastırmalardan elde ettikleri dilimlenmiş 

pastırma örneklerini modifiye atmosferde (%50 N2 + %50 CO2) ambalajlayarak 4 ve 

10 C’de 150 gün depolamışlardır. Depolama başlangıcında pastırma örneklerinin 

ortalama maya-küf sayısında 5,57 log cfu/g olarak tespit etmişlerdir. Gök vd. (2008) 

farklı ambalajlama yöntemlerini uygulayarak yaptıkları çalışmada pastırmanın 

depolama başlangıcında maya-küf sayısı 5,74-5,79 log cfu/g arasında bulmuşlardır. 

Rubio vd. (2006) kürlenmiş kurutulmuş Cecina de Leonu ürününü vakum paketleme, 

%20 CO2 %80 N2 ve %80 CO2 %20 N2 ambalajlama ile paketlemiş ve 210 gün boyunca 

depolamışlardır. Depolama başında maya-küf sayısı 4,29 log kob/g olarak tespit edilmiş 

vakum paketleme uygulanan örneklerde depolama boyunca artış gözlemlenmiştir. Gaz 

karışımı uygulanan örneklerde maya-küf sayısı depolama boyunca düşmüş ve 90. günde 

maya-küf sayısına rastlanmamıştır. Antoniewski and Barringer (2010) et ürünlerinde 

yenilebilir jelatin kaplama uygulamasının mikroorganizma gelişmesini engellediğini 

belirtmişlerdir. Lopez-Caballero vd. (2004) jelatinle kaplanmış balık örneklerinin 

kontrolle karşılaştırıldığında bozulmayı yavaşlattığı gözlemlenmiştir.  Gomez-Esteca 
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vd. (2007) kekik otu ekstraktı eklenerek oluşturulan kitosan ilavesi ile zenginleştirilmiş 

jelatin filmlerin mikrobiyal gelişmeyi azaltmada etkili olduğunu tespit etmişlerdir. Gill 

(2000) nisin, lizozim ve EDTA ilave edilmiş jelatin bazlı kaplamaları sosis ve 

jambonlara uygulayarak mikroorganizmaların kontrol edilebileceğini belirtmiştir.  

Gönüz vd. (1999) kekiğin bileşiminde bulunan terpenik bileşikler ve timol esansiyel 

yağlarının fungisit etki gösterdiğini tespit etmiştir. Toroğlu vd. (2006) yaptıkları 

çalışmada, defne uçucu yağının fungi ve bakteriler üzerinde antimikrobiyal etkisinin var 

olduğunu ve bu etkinin tüm bakteri türleri için geçerli olmadığını belirtmişlerdir. 

Karapınar (1987) ve Polat (1998), defne yaprağının uçucu yağlarının etken 

bileşenlerinin uygun konsantrasyonlarında kullanılmaları ile mikotoksijenik küflerin 

üremelerinin ve toksin oluşturmalarının engellenmesinin mümkün olduğunu 

bildirmişlerdir. Karaman vd. (2001) yaptıkları çalışmada kekik esansiyel yağının birçok 

küf ve mayaya (Candida tropicalis, Torulopsis holmii, Saccharomyces cerevisiae ve C. 

albicans gibi) karşı antifungal etki gösterdiğini saptamışlardır.     

 

5.1.2.4 Laktik Asit Bakteri Sayısı  

 

Farklı aromatik bitkilerle kaplanmış et örneklerinin depolama başlangıcındaki laktik asit 

bakteri sayısı 5,43-4,49 log kob/g arasında değiştiği tespit edilmiştir (Çizelge 4.8). En 

yüksek laktik asit bakteri sayısı kontrol örneğinde, en düşük değer ise beyazbiber (BK) 

örneğinde tespit edilmiştir (p<0,05). Örneklerin laktik asit bakteri sayısı depolama 

boyunca azalmış ve depolama sonunda laktik asit bakteri sayısı 4,52-2,94 log kob/g 

arasında değiştiği tespit edilmiştir (Çizelge 4.8) (p<0,05). Depolama sonunda en yüksek 

laktik asit bakteri sayısı kontrol örneğinde, en düşük laktik asit bakteri sayısı ise 

beyazbiber (BK) örneğinde tespit edilmiştir (Şekil 4.15). Benzer bir şekilde kurutulmuş 

bir ürün olan pastırmanın Elmalı vd. (2007) mikrobiyolojik özelliklerini araştırmışlardır. 

İnceledikleri 60 örnekte toplam aerobik bakteri ve Lactobacillus spp. sayısını 105
-10

8
 

cfu/g arasında bulmuşlardır. Aksu ve Kaya (2005a) pastırma örneklerinin laktik asit 

bakteri sayısını 4,38 log cfu/g olarak belirtmişlerdir. Gök vd. (2008) yaptıkları 

çalışmada depolama başlangıcında pastırmalarda laktik asit bakterileri sayısını 5,69 log 

cfu/g olarak bildirmişlerdir. Kaban (2009) pastırma üretim aşamalarında laktik asit 

bakteri sayısının son üründe 5 log cfu/g’dan daha düşük olduğunu bildirmişlerdir. 
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Garcia-Esteban vd. (2004) yaptıkları çalışmada kuru-kür hamları üç farklı şekilde 

(vakum, %100 N2 ve %20 CO2 %80 N2) ambalajlayarak 8 hafta boyunca paketlemenin 

mikroorganizma üzerine etkisini araştırmışlardır. Depolama boyunca ve farklı 

ambalajlama ile paketlenen örneklerde laktik asit bakterileri <10
2
 olarak tespit 

edilmiştir. Rubio vd. (2006) kürlenmiş kurutulmuş Cecina de Leonu ürününü vakum 

paketleme, %20 CO2 %80 N2 ve %80 CO2 %20 N2 ambalajlama ile paketlemişler ve 

210 gün boyunca depolamışlardır. Depolama başında laktik asit bakteri sayısı 4,57 log 

kob/g olarak tespit edilmiş vakum paketleme uygulanan örneklerde depolama boyunca 

artış gözlemlenmiştir. Gaz karışımı uygulanan örneklerde LAB sayısı depolama 

boyunca düşmüş ve 90. günde LAB sayısına rastlanmamıştır. Laktik asit bakterileri 

gram positif, fakültatif anaerob bakterilerdir (Bulut 2003, Yüksekdağ 2005). 

Sivropoulou vd. (1996) kekiğin güçlü bir antimikrobiyal özelliğe sahip olduğunu, kekik 

bitkisinin çiçek ve yapraklarından elde edilen uçucu yağın ve ekstraktın gram (-) ve 

gram (+) bakterilere karşı etkili olduğunu tespit etmişlerdir. Trivedi vd. (2011) beyaz 

biberin antimikrobiyal aktivitesi içerisinde bulunan alkoloidler, tanin, esansiyel yağlar, 

kumarin ve fenollerden kaynaklanmaktadır.   

 

5.1.2.5 Koliform Bakteri Sayısı 

 

Farklı aromatik bitkilerle kaplanmış et örneklerinin depolama başlangıcında ve 

depolama sonunda koliform bakteri sayısı tespit edilmemiştir.  Anıl (1988) tarafından 

yapılan çalışmada üretilen pastırmaların koliform grubu bakteri sayısının saptanabilir 

sınırın altında olduğunu bildirmiştir. Emiroğlu vd. (2010) köfteleri %5 dağ kekiği ve 

kekik içeren soya protein filmlerle kaplamışlar ve vakum paketlerde 4 °C’de 12 gün 

depolamışlardır. Depolama sonunda koliform grubu bakteri sayılarında dağ kekiği, 

kekik-dağ kekiği, kekik içeren filmle kaplı ürünlerde sırasıyla 1,6; 1,9; 2,0 log kob/g 

azalış olduğunu tespit etmişlerdir. Palmer vd. (1998) kekik, defne, tarçın ve karanfil 

yağlarının 5 önemli patojen bakteri türüne karşı en yüksek inhibisyon etkisi gösterdiğini 

ve uçucu yağların gram pozitif bakterilerin inhibe etkisine daha hassas olduğunu  

belirtmişlerdir. 
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5.1.3 Örneklerde Renk Değerleri Sonuçları 

 

5.1.3.1 L* değeri Sonuçları 

 

Farklı aromatik bitkilerle kaplanmış et örneklerinin depolama başlangıcındaki L* değeri 

sonuçları 54,09-40,17 arasında değiştiği tespit edilmiştir (Çizelge 4.9). En yüksek L* 

değeri beyazbiber (BK) örneğinde, en düşük değer ise reyhan (RK) örneğinde tespit 

edilmiştir (p<0,05). Örneklerin L* değerleri depolama boyunca kekik (KK) örneğinde 

30. gün en yüksek değerde 0. gün en düşük değerde tespit edilmiştir. Reyhan (RK) 

örneği 30. günde en yüksek değerde 90. günde en düşük değerde tespit edilmiştir. Defne 

(DK) örneği 30. gün en yüksek değerde 90. gün en düşük değerde tespit edilmiştir. 

Kontrol örneği, jelatin (JK) örneği, karabiber (KBK) örneği ve beyaz biber (BK) 

örneğinde depolama boyunca düşüş görülmüştür. Depolama sonunda L* değerlerinin 

48,56- 38,02 arasında değiştiği tespit edilmiştir (Çizelge 4.9) (p<0,05). Depolama 

sonunda en yüksek L* değeri kekik (KK) örneğinde en düşük L* değeri ise reyhan (RK) 

örneğinde tespit edilmiştir. Kürlenmiş kurutulmuş et ürünlerinin ve pastırmanın rengi, 

kürleme ajanı olan nitritin indirgenenrek nitrit okside (NO) dönüşmesi ve etin renk 

pigmenti olan miyoglobinle reaksiyona girmesi sonucu oluşan nitrozomyoglobinden 

kaynaklanmaktadır (Öztan 1999, Gökalp et al. 2002). Bundan dolayı pastırmalarda renk 

önemli kalite parametresidir. Aksu ve Kaya (2002b) pastırma üzerine yaptığı çeşitli 

araştırmalarda renk değerlerinde belirtilen parlaklık seviyesi 42,30 olarak tespit etmiş 

daha sonraki başka bir araştırmasında (2005b), bu değeri 47,38’e kadar yükseldiğini 

belirtmiştir. Uğuz (2007) yaptığı çalışmada, sığır M. longissimus dorsi kaslarından 21. 

günde pastırma elde etmiş ve elde edilen pastırmalarda L* değeri 28,42-31,14 arasında 

bulmuştur. Hastaoğlu (2011) pastırmaların L* değerini 44,75 olarak bildirmiştir. Gök 

vd. (2008) yaptıkları çalışmada farklı ambalajlama yöntemlerinin pastırma üzerindeki 

etkisini incelemişlerdir. Depolama başlangıcında pastırmalarda L* değerleri 43,92 

olarak tespit edilmiştir. Antoniewski and Barringer (2010) düşük oksijen geçirgenliğine 

sahip filmler myoglobin oksidasyonunu azalttığından ürünün renginin korunabileceğini 

bildirmişlerdir. Ayrıca yenilebilir jelatin kaplamanın kullanımı ile et ürünlerinde renk 

kaybının azaltılabileceğini belirtmişlerdir. Lopez- Caballero vd. (2004)  balık 

filetolarına jelatin ve kitosan karışımını uygulamış 2  C’de 15 gün boyunca 
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depolamışlardır. Kaplama uygulanan örneklerde renk değişiminin korunduğu tespit 

edilmiştir.  

 

5.1.3.2 a* Değeri Sonuçları 

 

Farklı aromatik bitkilerle kaplanmış et örneklerinin depolama başlangıcındaki a* değeri 

sonuçları 22,55-17,94 arasında değiştiği tespit edilmiştir (Çizelge 4.10) (p<0,05). En 

yüksek a* değeri beyaz biber (BK) örneğinde, en düşük değer ise defne (DK) örneğinde 

tespit edilmiştir. Örneklerin a* değerleri depolama boyunca; kekik (KK) örneğinde 90. 

gün en yüksek değerde 0. gün en düşük değerde, reyhan (RK) örneğinde 30. gün en 

yüksek değerde 90. gün en düşük değerde, karabiber (KBK) örneğinde 30. gün en 

yüksek değerde 90. gün en düşük değerde, beyaz biber (BK) örneğinde 0. gün en 

yüksek değerde 60. gün en düşük değerde olduğu tespit edilmiştir (Çizelge 4.10).  

Kontrol, jelatin (JK) ve defne (DK) örneklerinde depolama boyunca a* değerlerinde 

düşüş gözlenmiştir. Depolama sonunda a* değerleri 20,42-15,33 değerleri arasında 

değiştiği tespit edilmiştir (Çizelge 4.10) (p<0,05). Depolama sonunda en yüksek a* 

değeri beyaz biber (BK) örneğinde en düşük a* değeri ise defne (DK) örneğinde tespit 

edilmiştir. Aksu ve Kaya (2001, 2002b) pastırmaların kırmızılık değerinin (a*) 

yoğunlukla 13,66 – 40,07 arasında olduğunu bildirmişlerdir. Hastaoğlu (2011) yaptığı 

çalışmada üretilen pastırmaların kontrol gruplarında a* değeri 11,47 olarak saptamıştır. 

Uğuz (2007)  pastırmalarda a* değeri 12,16-14,03 arasında değiştiğini belirtmiştir. Gök 

vd. (2008) depolama başlangıcında pastırmalarda a* değerleri 27,0 olarak tespit 

etmişlerdir. Araştırmacılar modifiye atmosfer paketlemenin tipik kürlenmiş et rengini 

vakum paketleme ya da aerobik paketlemeye göre çok daha iyi koruduğunu 

bildirmişlerdir. Herring vd. (2010) Longissimus dorsi kaslarını %10 ve %20 

konsantrasyonlarda jelatinle kapladıkları çalışmalarında kaplamanın a* değerleri 

üzerine etkisi incelendiğinde kontrol örneği jelatinle kaplanan örneklere göre depolama 

boyunca hızlı bir düşüş göstermiştir. Villegas vd. (1999) bacon örnekleri 200  C’de 20 

dk pişirilmiş ve 5 cm büyüklüğünde kesilmiştir. Et parçaları su (kontrol), %2, 4, 6’lık 

jelatin çözeltisine daldırılmıştır. Örnekler aerobik ve vakum paket ile paketlenmiş ve 7 

ay boyunca depolanmıştır. Örneklerin a* değerleri oksijen geçiren paketlerde (aerobik) 

vakum paketlerden daha hızlı bir şekilde bozulma göstermiştir. Jelatinin oksijen bariyeri 
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çok iyi olduğundan taze et ürünleri jelatin ile kaplanmış ve renk bozulmasının azaldığı 

tespit edilmiştir (Krochta and de Mulder-Johnson 1997).  

 

5.1.3.3 b* Değeri Sonuçları 

 

Farklı aromatik bitkilerle kaplanmış et örneklerinin depolama başlangıcındaki b* 

değerleri 14,46- 9,02 arasında değiştiği tespit edilmiştir (Çizelge 4.11) (p<0,05). En 

yüksek b* değeri defne (DK) örneğinde, en düşük değer ise reyhan (RK) örneğinde 

tespit edilmiştir. Örneklerin b* değerleri depolama boyunca,  reyhan (RK) örneğinde 0. 

ve 30. gün en yüksek değerde 90. gün en düşük değerde tespit edilmiştir. Reyhan 

dışındaki diğer tüm örnek gruplarında b* değeri depolama boyunca düşüş göstermiştir. 

Depolama sonunda b* değerleri 11,63-7,45 değerleri arasında değiştiği tespit edilmiştir 

(Çizelge 4.11) (p<0,05). Depolama sonunda en yüksek b* değeri kekik (KK) örneğinde 

en düşük değer ise reyhan (RK) örneğinde tespit edilmiştir.   Aksu ve Kaya (2001, 

2002b) yaptıkları çalışmalarda pastırmanın b* değerlerini 6,67–20,54 arasında 

bulduklarını bildirmişlerdir. Hastaoğlu (2011) pastırmanın b* değerini 14,79 olarak 

saptamıştır. Gök vd. (2008)  pastırmalarda b* değerleri 14,42 olarak tespit etmişlerdir. 

 

5.1.4 Örneklerin Duyusal Analiz Sonuçları  

 

5.1.4.1 Renk Sonuçları  

 

Farklı aromatik bitkilerle kaplanmış et örneklerinin depolama başlangıcındaki renk 

değerleri 8,44-6,86 arasında değiştiği tespit edilmiştir (Çizelge 4.12) (p<0,05). En 

yüksek renk değeri defne (DK) örneğinde, en düşük değer ise karabiber (KBK) 

örneğinde tespit edilmiştir. Örneklerin renk değerleri depolama boyunca düşüş 

göstermiştir. Depolama sonunda renk değerlerinin 7,64-5,89 değerleri arasında değiştiği 

tespit edilmiştir (Çizelge 4.12) (p<0,05). Depolama sonunda en yüksek renk değeri 

defne (DK) örneği en düşük değer ise karabiber (KBK) örneğinde tespit edilmiştir 

(Şekil 4.23). Benzer bir şekilde Villegas vd. (1999) sığır jelatini solüsyonuna (% 2, %4 

ve %6) daldırılan pastırma ve pişirilmiş jambonların -18  C’de 7 ay depolanmaları 

sırasında rengin korunduğunu belirtmişlerdir. Yapılan başka bir çalışmaya göre Herring 
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vd. (2010), %10 ve %20’lik jelatin solüsyonuna daldırdıkları domuz etlerinin kontrol 

grubuna göre renk değişimi ve metmiyoglobin değerlerinin daha iyi olduğunu 

bildirmişlerdir. Joshua vd. (2010), domuz filetolarının üç farklı konsantrasyonda jelatin 

ile kaplamışlar ve kaplanmış grubun kontrol grubu ile karşılaştırıldığında renk 

değerlerinin daha iyi olduğunu belirtmişlerdir.  Heu vd. (2010) jelatin ile kaplanan 

somon balıklarının, kontrol grubuna renk değişimi üzerine jelatinin olumlu etkisi 

olduğunu bildirmişlerdir.  Tavuk, sığır eti, balık ve domuz ürünleri ile yapılan 

araştırmalarda jelatin kaplamanın etin rengini koruduğunu tespit etmişlerdir (Klose et 

al. 1952, Keil et al. 1960; Whitman et al. 1971, Villegas et al. 1999, López-Caballero et 

al. 2004). 

 

5.1.4.2 Görünüş Değerleri 

 

Farklı aromatik bitkilerle kaplanmış et örneklerinin depolama başlangıcındaki görünüş 

değerleri 8,66-7,65 arasında değiştiği tespit edilmiştir (Çizelge 4.13) (p<0,05). En 

yüksek görünüş değeri kekik (KK) örneğinde, en düşük değer ise karabiber (KBK) 

örneğinde tespit edilmiştir (Şekil 4.25). Örneklerin görünüş değerleri depolama boyunca 

reyhan (RK) örneğinde 0. gün en yüksek değerde 60. gün en düşük değerde tespit 

edilmiştir. Reyhan dışındaki tüm örneklerde depolama boyunca düşüş görülmüştür. 

Depolama sonunda görünüş değerlerinin 7,14-5,73 arasında değiştiği tespit edilmiştir 

(Çizelge 4.13) (p<0,05). Depolama sonunda en yüksek görünüş değeri kekik (KK) 

örneğinde en düşük değer ise kontrol örneğinde tespit edilmiştir. Krochta (1997) 

jelatinin uygun antimikrobiyal ve antioksidanlarla kullanılmasının, tek başına 

kullanılmasına göre daha başarılı sonuçlar verdiğini bildirmişlerdir. Kollojen ya da 

jelatin kaplama uygulaması et ürünleri duyusal karakteristliği üzerine olumsuz bir 

etkiye sahip değildir. Hatta bazı durumlarda etin duyusal kalitesini geliştirir 

(Antoniewski et al. 2010). Prabhu vd. (2004)’nin yaptıkları çalışmada duyusal 

panelistler %1 ve %2’lik jelatinle kaplanan sosis ve hamlarda kontrol grubuyla arasında 

fark olmadığını belirtmişlerdir. Ou vd. (2001) tatlı su çipurasını jelatinle kaplamışlar 

4  C’de 7 gün depolamışlardır. Örneklerin kontrol grubuna göre görünüş, renk, flavor ve 

kabul edilebilirlik değerleri açısından fark olmadığı tespit edilmiştir. 
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5.1.4.3 Tat ve Aroma Değerleri  

 

Farklı aromatik bitkilerle kaplanmış et örneklerinin depolama başlangıcındaki tat ve 

aroma değerleri 8,65-6,83 arasında değiştiği tespit edilmiştir (Çizelge 4.14) (p<0,05). 

En yüksek tat ve aroma değeri kekik (KK) örneğinde, en düşük değer ise beyazbiber 

(BK) örneğinde tespit edilmiştir (Şekil 4.27). Örneklerin tat ve aroma değerlerinde 

depolama boyunca düşüş olduğu tespit edilmiştir. Depolama sonunda tat ve aroma 

değerlerinin 7,21-4,65 arasında değiştiği tespit edilmiştir (Çizelge 4.14) (p<0,05). 

Depolama sonunda en yüksek tat ve aroma değeri kekik (KK) örneğinde en düşük değer 

ise beyazbiber (BK) örneğinde tespit edilmiştir (Şekil 4.27). Benzer bir şekilde Gök vd. 

(2008) yaptığı araştırmada hem depolama süresinin, hem paketleme yönteminin, hem de 

bu ikisinin birleşik etkisinin tadı etkilediğini bildirmişlerdir. Kykkidou vd. (2009) 

Akdeniz kılıç balığı filetoları ile yaptıkları çalışmada 4  C’de depolanan filetoların 

paketleme ve kekik esansiyel yağı üzerine etkisini araştırmışlardır. Depolama sırasında 

ürünler hava ve MAP ile paketlenmiştir. Duyusal verilere dayanarak örneğin raf ömrü 

aerobik paketleme örneğinde 8 gün, MAP ile paketlenmiş örnekte 13 gün olarak tespit 

edilmiştir. MAP ve kekik yağı kullanılan örneklerde duyusal verilere göre raf ömrü 

artışı gözlenirken (yaklaşık 7.5 gün), aerobik koşullarda paketlenen ve %0.1’lik kekik 

uçucu yağı eklenen örneklerin raf ömrünü 5 gün uzattığı bildirilmiştir.  Marggrander 

and Hofmann (1997) et ürünlerine %10 jelatin ile kaplayarak 18 ay boyunca 

depolamışlardır. Depolama sırasında jelatin kaplamanın flavor, tat ve aromayı 

geliştirdiği tespit edilmiştir.    

 

5.1.4.4 Tekstür Değeri 

 

Farklı aromatik bitkilerle kaplanmış et örneklerinin depolama başlangıcındaki tat ve 

aroma değerleri 8,62-8,32 arasında değiştiği tespit edilmiştir (Çizelge 4.15) (p<0,05). 

En yüksek tekstür değeri kekik (KK) örneğinde, en düşük değer ise beyazbiber (BK) 

örneğinde tespit edilmiştir. Örneklerin tekstür değerlerinde depolama boyunca düşüş 

olduğu tespit edilmiştir.  Depolama sonunda tekstür değerlerinin 6,21-5,82 arasında 

değiştiği tespit edilmiştir (Çizelge 4.15) (p<0,05). Depolama sonunda en yüksek tekstür 
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değeri kekik (KK) örneğinde en düşük değer ise kontrol örneğinde tespit edilmiştir 

(Şekil 4.29). Pohlman vd. (2009) potasyum laktat ilave edilen jelatin ile kaplanan sığır 

etinde jelatin kaplamanın potasyum laktat kullanılsın ya da kullanılmasın örneklerin raf 

ömrünü artırmada ve ürün güvenliğini korumada etkili olduğunu saptamışlardır. 

 

5.1.4.5 Genel Beğeni Değerleri 

 

Farklı aromatik bitkilerle kaplanmış et örneklerinin depolama başlangıcındaki genel 

beğeni değerleri 8,59-6,72 arasında değiştiği tespit edilmiştir (Çizelge 4.16) (p<0,05). 

En yüksek genel beğeni değeri kekik (KK) örneğinde, en düşük değer ise beyazbiber 

(BK) örneğinde tespit edilmiştir. Örneklerin genel beğeni değerlerinde depolama 

boyunca düşüş olduğu tespit edilmiştir. Depolama sonunda genel beğeni değerlerinin 

7,16-4,91 arasında değiştiği tespit edilmiştir (Çizelge 4.16) (p<0,05). Depolama 

sonunda en yüksek genel beğeni değeri kekik (KK) örneğinde en düşük değer ise 

beyazbiber (BK) örneğinde tespit edilmiştir (Şekil 4.31). Frangos vd. (2010) 4  C’de 

depolanan balıklar üzerine yaptığı çalışmada tuzun, mercanköşk esansiyel yağının ve 

paketlemenin etkisini araştırmışlardır. Uygulamada A1 (kontrol örnekleri) (tuzsuz, hava 

paketlemeli), A2 (tuzlu, hava paketlemeli), VP1 (tuzlu, vakum ambalajlı), VP2 (tuzlu, 

%0.2 v/w mercanköşk esansiyel yağı ile birlikte vakum ambalajlı) kullanılmıştır. 

Duyusal analizler ile genel kabul edilebilirlik özelliği VP2 için en uzun 16-17 gün VP1 

için 14 gün, A2 için 8 gün, ve kontrol örnekleri için (A1) 5 gün olmuştur. Goulas vd. 

(2007) hafif bir şekilde tuzlanmış çipura filetolarının dondurulmuş koşullar altında 

muhafaza edilmesi ile raf ömrü üzerine mercanköşk uçucu yağı ve MAP (%40 CO2, 

%30 O2 ve %30 N2)’ın birleşik etkisini araştırmışlardır. İşlem görmemiş çipura fileto 

örneklerinin raf ömrü 15-16 gün olarak belirlenirken, MAP’lı ve tuzlanmış örnekler 27-

28 güne kadar kabul edilebilir puanlar almıştır. Sadece tuzlanmış örneklerde raf ömrü 

20-21 gün olarak belirlenmiştir. MAP’lı ve tuzlanmış ürünlere mercanköşk (%0,8) 

eklenmesinin güzel bir aroma verdiği ve raf ömrünü 33 güne kadar uzattığı 

bildirilmiştir. Attouchi vd. (2010) taze ve buz içinde saklanan çipuralar üzerine toz 

kekik serpmenin etkisi araştırılmıştır. Balık filetolarında kuru kekik kullanımının raf 

ömrünü yaklaşık 5 gün artırdığını bildirmişlerdir. Erkan vd. (2011) buzda depolanan 

lüfer balığına defne ve kekik uçucu yağlarını uygulamışlardır. Duyusal değerlendirme 
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puanlarına göre kontrol grubunda raf ömrü 9 gün olurken esansiyel yağ uygulanmış 

örneklerde raf ömrü 11 gün olarak belirlenmiştir.  

 

5.2 Sonuç 

 

Yapılan bu çalışmada kekik, reyhan, karabiber, beyazbiber, defne gibi baharat 

karışımlarıyla kaplanmış kürlenmiş tütsülenmiş et ürünlerinin üretebilirliliğinin tespit 

edilmesi ve söz konusu baharat karışımlarının et ürününün çeşitli fiziksel, kimyasal, 

mikrobiyolojik ve duyusal özelliklerine, üretim ve depolama süresince etkileri 

incelenmiş olup, elde edilen sonuçlar aşağıda verilmiştir.  

 

Örneklerin nem miktarlarının depolama boyunca azaldığı tespit edilmiştir. Örnekler 

arasındaki nem oranındaki farklılık kaplamada kullanılan bitkilerin nem oranlarının 

düşük olmasından kaynaklanmış olabilir. 

 

Örneklerin pH değerleri depolama boyunca yükselmiş, depolama sonunda en yüksek pH 

değeri beyazbiber (BK), en düşük değer ise kontrol örneğinde saptanmıştır. 

 

TBA değerleri depolama boyunca artmıştır. Baharatla ve jelatinle kaplı örneklerde TBA 

değerleri kontrol örneğinden düşük çıkmıştır. En düşük TBA değeri kekik (KK) 

örneğinde bunu sırasıyla defne (DK), reyhan (RK), karabiber (KBK), beyazbiber (BK) 

ve jelatinle kaplı örnek takip etmiş, en yüksek değer ise kontrol örneğinde görülmüştür.  

 

Örneklerin TMAB ve TPAB sayılarında depolama boyunca düşüş görülmüştür. TMAB 

ve TPAB sayılarının her ikisinde de en yüksek bakteri sayısı kontrol örneğinde 

görülmüşken en düşük değer kekik (KK) örneğinde belirlenmiştir.    

 

Örneklerin maya-küf sayıları sayıları depolama boyunca azalmıştır. En düşük maya-küf 

sayısı kekik (KK) örneğinde, en yüksek değer ise reyhan (RK) örneğinde görülmüştür. 

LAB sayıları depolamaya bağlı olarak düşüş göstermiş ve en düşük değer beyazbiber  

(BK) örneğinde en yüksek değer ise kontrol örneğinde tespit edilmiştir.      

 

Örneklerin renk ölçütlerinden L* değerlerinde depolama boyunca düşüş görülmüştür. 
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En yüksek L* değerleri beyazbiber (BK) örneğinde en düşük değer ise reyhan (RK) 

örneğinde görülmüştür. Örneklerin a* değerlerinde depolama boyunca farklılık 

görülmüştür. En yüksek a* değeri beyazbiber (BK) örneğinde, en düşük değer ise defne 

(DK) örneğinde belirlenmiştir. Renk parametrelerinden b* değerleri depolama boyunca 

düşmüştür. En yüksek b* değeri kekik (KK) örneğinde en düşük değer reyhan (RK) 

örneğinde tespit edilmiştir.  

 

Duyusal değerlendirme ölçütlerinden olan renk değerlerinde depolama boyunca düşüş 

gözlenmiştir. En yüksek değer defne (DK) örneğinde en düşük değer karabiber (KBK) 

örneğinde saptanmıştır. Bir diğer duyusal değerlendirme ölçütü olan görünüş 

değerlerinde de depolama boyunca düşüş görülmüştür. En yüksek değer kekik (KK) 

örneğinde en düşük değer karabiber (KBK) örneğinde belirlenmiştir. Tat ve aromada da 

depolama boyunca düşüş görülmüş ve en yüksek değer kekik (KK) örneğinde en düşük 

değer ise beyazbiber (BK) örneğinde tespit edilmiştir. Depolama zamanına bağlı olarak 

tekstür değerlerinde azalma görülmüştür. En yüksek tekstür değeri kekik (KK) 

örneğinde en düşük değer ise kontrol örneğinde saptanmıştır. Örneklerde genel beğeni 

değerleri depolamaya bağlı olarak düşmüştür. En yüksek genel beğeni değeri kekik 

(KK) örneğinde en düşük genel beğeni değeri ise beyazbiber (BK) örneğinde 

belirlenmiştir.    

 

Bu veriler sonucunda, kullanılan aromatik bitkiler içinde kekik en yüksek antioksidan 

etkiye sahiptir. Bunu defne takip etmiştir. Et ürünlerinde lipit oksidasyonu sonucu 

istenmeyen tat ve kokunun önlenmesinde kekik ve defne kullanılması yararlı olabilir. 

Ayrıca kekik iyi bir antimikrobiyal özelliği de sahiptir. Et ürünlerinde kalitenin 

artırılması ve duyusal açıdan lezzetin geliştirilmesi için kekik kullanılabilir. Hem 

yapılan analiz sonuçlarına göre hem de duyusal açıdan en beğenilen örnek kekikle 

kaplanmış et örneği (KK) olmuştur.  
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EKLER 

 

Ek 1. Pastırma Panel Değerlendirme Formu  
 
Adı Soyadı:      Tarih: 

 

ÖRNEK KODU 

Özellikler 

Kesit yüzey 

rengi 

Kesit yüzey 

görünüşü 

Tat ve aroma Tekstür Genel beğeni 

      

      

      

      

      

      

      

      

 

Değerlendirme 

1-3 (çok kötü- kabul edilemez), 4-5(orta), 6-7 (iyi), 8-9 (çok iyi) 

Kesit yüzey rengi : 9: Parlak tipik pastırma  rengi (çevre koyu kırmızı, iç parlak, 1:koyu kahverengi) 

Kesit yüzey görünüşü: 9: Mozaik görüntü belirgin,1: mozaikleşme yok, et yağ karışık 

Tat ve aroma : 9: Tipik pastırma tat ve aroması, yabancı tat ve ransidite yok,1: tipik pastırma  tat ve 

aroması yok, acılaşma var 

Tekstür  : 9: Kolay çiğnenebilir, kolay koparılabilir,  1: çok sert 

Genel Beğeni : 9: Çok iyi, 3: puan altı çok kötü kabul edilemez. 

 


