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Ozet: Geleneksel olarak iiretilen kurutulmus et iiriinleri, Orta Dogu ve Giiney Asya iilkeleri basta olmak iizere
bir¢ok iilkede halen tiiketilmektedir. Etlerin uzun siire muhafaza edilmesi amaci ile tuzlama, baharatlama ve
kurutma asamalar1 gegiren bu {iriinlerin tiretimleri ayni lilkenin farkli yorelerinde bile degisiklik gosterebilmek-
tedir.

Bu derlemede, diinyada geleneksel olarak iiretilen baslica kurutulmus et iiriinlerinden charque, biltong, kilishi,
gwanta, Ispanyol cecina, Meksika usulii cecina, pemmican, rougan, roupu, jirge, kaddid ve pastirmanin {iretim
teknikleri, kimyasal bilesimleri ve muhafaza siireleri ile ilgili giincel bilgilere yer verilmistir.

Anahtar sozcikler: Kurutulmus et, charque, biltong, cecina, kaddid, kilishi rt

Dried Meat Products Manufactured by Traditional Methods

Abstract: Traditionaly produced dried meat products are still being consumed in many countries mainly in the
Middle Eastern and South Asian countries. These products, which have mainly salting, seasoning and drying
steps in their productions, can have variations in their processes depending on regional differences in the same
country.

In this review, current information production methods, chemical compositions and storage periods of tradition-
ally produced main dried meat products of the world as charque, biltong, kilishi, gwanta, Spanish cecina, Mexi-
can cecina, pemmican, rougan, roupu, jirge, kaddid, and pastrami are presented.
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Giris

Etlerin muhafazasinda kullanilan en eski
yontemlerden bir tanesi, etlerin tuzlandiktan
sonra gilineste kurutulmasi iglemidir. Glinlimiiz-
de de bu ydntem, geleneksel olarak Uretilen et
iriinlerinin islenmesinde hala gegerliligini ko-
rumaktadir. Uretim yontemleri birbirinden ayri
olsa da kurutulmus et {iriinlerinin ortak noktasi,
dogal olarak veya sicaklik uygulamalar1 yardimi
ile etlerin kurutulmasidir. Bilindigi gibi gidala-
rin kurutulmasinin temel amaci, gidanin yapi-
sinda bulunan suyun uzaklastirilmasina baglh
olarak su aktivitesi degerinin diisiiriilmesi, dola-
yist ile mikroorganizmalarin ¢ogalmalarinin
engellenmesi ve bazi enzimlerin faaliyetlerinin
durdurulmasidir®*3*,

Etlerin tuzlandiktan sonra giineste kuru-
tulmasi, 6zellikle az gelismis iilkelerde en popl-
ler yontemlerden bir tanesidir. Zira bu yontem-
de, gerek iiretim sirasinda ve gerekse iirlin satisa
hazir hale geldiginde soguk zincire gereksinim
duyulmamakta ve dolayisi ile de iiretim maliyeti
diismektedir. Kurutulmus et iirlinleri buzdolab1
sicakligina gereksinim olmadan birkag hafta ile
birka¢ ay arasinda bozulmadan muhafaza edile-
bilmektedir. Enerji maliyetini diisiirmesi nedeni
ile tim diinyada kurutulmusg et Uriinlerine olan
ilgi giin gectikge artmaktadir””.

Bu derlemede, diinyada geleneksel olarak
iiretilen baslica kurutulmus et iiriinleri ve tiretim
teknikleri hakkinda giincel bilgilere yer veril-
mistir.
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Kurutulmus Et Uriinleri.

Kurutulmus et firlinleri temel olarak 3
gruba ayrilmaktadir:

1. Yalniz tuzlama ve kurutma islemi uygulanan-
lar (6rnegin charque),

2. Tuz ve gesitli katki maddeleri ile muamele
edildikten sonra kurutma islemine tabi tutu-
lanlar (6rnegin biltong, jerky, pastirma),

3. Tuzlama ve kurutma yaninda, 1sisal islem
uygulananlar (6rnegin odka, qwanta, kilis-
hi)®.

Charque.

Latin Amerika tlkelerinde ve 6zellikle de
Brezilya’da sig1r etlerinin tuzlanmasi ve giineste
kurutulmasr ile elde edilen bir et iiriiniidiir. Ure-
timinde s1gir karkaslarindan elde edilen yaklasik
5 kg agirliginda ve ortalama 5 cm kalinligindaki
etler kullanilmaktadir.

Uretimin ilk asamasinda doymus tuz ¢o-
zeltisi iginde yaklasik 1 saat bekletilen etler, bu
siire sonunda asilarak sularmin siiziilmesi sagla-
nir. Ikinci asamada, etlere kuru tuzlama islemi
uygulanir. Kuru tuzlamada kullanilacak tuzun
capt 2-7 mm arasinda olmalidir. Kuru tuzlama
isleminde et parcalar1 arasina tuz serpilir ve
etler {ist Uste dizilerek yaklasik 1 m yiikseklik
olusacak sekilde istiflenir. Uretimin iicUncii
asamasinda ise istiflenen etlerin {izerine agirlik
konularak baski yapmasi saglanir. Baskilama
sliresi 8 saat kadardir. Bu stire sonunda etler alt
iist edilerek, en altta olan et pargalar1 en {iste
gelecek sekilde dizilir ve bu sirada et katmanlari
arasina yeniden tuz serpilir. Et pargalarmin alt
iist edilmesi islemi 5 giin siire ile tekrarlanir.
Dérdiincii agsamada, tuzlanmis et pargalar1 fazla
tuzlarmin giderilmesi amaciyla laktik asit veya
asetik asitle pH degeri 5.5’e diisiiriilmiis soguk
su ile yikanir. Yikama igleminde 4 m uzunlu-
gunda ve 1 m genisgliginde olan tanklardan ya-
rarlanilir. Yikanarak fazla tuzlari giderilmis olan
etler, liretimin besinci asamasi olan kurutmaya
almir. Kurutma iglemi glinde 4-8 saat arasinda
ve maksimum 8 saat olacak sekilde yapilmakta-
dir. Kurutma igleminde tuzlu et parcalarinin
yiizeyindeki sicakligin 40 °C’yi ge¢memesine
dikkat edilir**®",

Kurutma islemi tamamlandiginda charque
satisa hazir hale gelir. Genellikle paketlenmede
jitten yapilan torbalar igerisinde marketlere
gonderilmekte ve marketlerde agik olarak satisa
sunulmaktadir. Charque, buzdolabir sicakligi
olmaksizin ortam sicakliginda 6 ay siire ile bo-
zulmadan saklanabilir. Bu 6zelligi nedeni ile
kirsal alanlarda ¢ok onem tasiyan bir et Urlnd

haline gelmistir'. Ozellikle Brezilya’nin kuzey
bolgelerinde yasayan tiiketiciler, {iriiniin kiva-
mini kontrol etmek i¢in elleyerek ve kokusunu
kontrol etmek icgin de koklayarak satin alma
yoluna gitmektedir®®. Tablo I’de taze et ve
charquenin kimyasal bilesimi verilmistir.

Tablo I. Taze et ve charquenin kimyasal bile-
simi*,

Table 1. Chemical composition of fresh meat
and charque®.

Ozellik Taze et Charque (cig)
Rutubet (%) 76.1 46.4
Protein (%) 214 26.3

Yag (%) 11 25

Kl (%) 11 233

awdegeri 0.99 0.75
Biltong.

Guney Afrika Ulkelerinde dretilen tuz-
lanmis ve kurutulmus bir et Uriiniidiir. Ham-
madde olarak yagsiz sigir eti veya av hayvanlar
eti kullanilan biltong {iretiminde yoresel farkli-
liklar bulunmaktadir.

Birinci yontemde, fazla yaglarindan arin-
dirtlmis etler 20-30 cm uzunlugunda, 2.5-4 cm
eninde ve 1-2 cm kalinliginda pargalar haline
getirilir. Tuz ve baharat karigimi (sarimsak,
yenibahar, kisnis, biber ve seker) ile muamele
edilerek birkag saat bekletilir. Bekleme siiresi
sonunda etler asilarak rutubet orami % 10-15’e
diistinceye kadar yaklasik 1-2 hafta sure ile ku-
rutulur®’. Kurutma islemi, sicakligi ortalama 35
°C, bagil nemi % 30 ve hava sirkiilasyonu ise 3
m/s olan hava kosullarinda ger¢eklestirilmekte-
dir'®. ikinci yontemde, et pargalar tuz ve baha-
rat karigimu ile ovulduktan sonra, et katmanlart
arasina sirke puskiirtiiliir ve 12 saat kadar bekle-
tilir. Bu siire sonunda etler, 1:10 oraninda hazir-
lanmis sicak su ve sirke karigima daldirilir ve
daha sonra kurutma islemine gecilir. Uglncii
yontemde ise, genellikle longissimus kasi kulla-
nilir. Bu kas 1.5 cm kalinhiginda kesildikten
sonra dondurulur. Dondurulan et ¢dzdirme
islemini takiben tiziim sirkesinde 30 dakika siire
ile bekletilir, daha sonra esmer seker, tuz, kisnis
ve karabiber karisimina konularak 3 saat stre ile
marine edilir. Marinasyon tamamlaninca fazla
tuzun giderilmesi amaci ile et parcalart elma
sirkesine batirilir. Takiben sicakligr 40-70 °C
arasinda olan kurutma dolaplaria alinarak ku-
rutma iglemi yapilir®%,

Gunimiizde tiiketiciler rutubet oram %
40 ve su aktivitesi (a,) degeri 0.85-0.93 arasin-



da degisen biltonglar tercih etmeye baglamustir.
Ancak bu durumun, Staphylococcus aureus gibi
bazi patojen mikroorganizmalarin satisa hazir
hale gelen iirlinlerde tireme riski olusturabilece-
gi bildirilmektedir'®. Tablo I11’de biltongun kim-
yasal bilesimi verilmistir.

Tablo IL Biltongun kimyasal bilesimi °.
Table I1. Chemical composition of biltong®.
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Tablo 111. Kilishinin kimyasal bilesimi®*.
Table I11. Chemical composition of kilishi?*.

Ozellik Biltong
Rutubet (%) 115
Protein (%) 65.0

Yag (%) 1.9

Kl (%) 125

aw 0.77
pH 5.50
Kilishi.

Nijerya basta olmak iizere kurak iklimin
hiikkiim siirdtigii Bat1 Afrika iilkelerinde tiretil-
mektedir. Ince parcalar halinde kesilmis etlerin
on kurutmaya tabi tutulmasi, soslanmasi, ikinci
kurutma iglemini takiben ateste kizartilmasi ile
elde edilen bir et Grinadir®?.

Kilishi tiretiminde kullanilacak etler ince,
uzun pargalar (15 cm uzunlugunda, 5-6 cm
eninde ve 0.5 cm kalinliginda) haline getirildik-
ten sonra papirustan yapilmig Ortiiler {izerinde
yaklasik 4 saat kurutulur. Birinci kurutma isle-
minden sonra et pargalari ¢esitli baharat ve tuz
iceren sosa batirilir. Uretimde kullanilan sosun
bilesiminde % 3.2 karabiber, % 10.2 sarimsak,
% 2.2 karabiber, % 9.0 fermente edilmis bakla-
gil ezmesi, % 7.3 zencefil, % 35.3 sogan, % 28
tuz, % 2.9 karanfil ve % 10.8 diger maddeler
(kirmizi1 biber, muskat, kori, seker vb) bulun-
maktadir. Bu sos igerisinde etler baslangi¢ agir-
liklarmin yaklagik 3 katma ulasincaya kadar
bekletilir. Soslama isleminden sonra ikinci ku-
rutma islemine gegilir. Hava kosullarina bagh
olarak 5-12 saat siiren bu kurutma igleminden
sonra soslanmis etlerin rutubet oram % 20-30’a
kadar diisiiriilmiis olur. Ikinci kurutmay: ta-
mamlamis olan etler, ates lizerinde kizartilarak
1s1l isleme tabi tutulur. Bu islem, mikroorga-
nizmalarin yikimlanmasimi ve arzu edilen aro-
manin sekillenmesini saglar. Kizartma iglemin-
den sonra satisa hazir hale gelen iirlinlin rutubet
orani % 10-12 arasinda degismektedir'??,

Kilishi, amabalajsiz olarak oda sicakli-
ginda birkag ay, vakum paketleme yapilmis ise
aynt kosullarda 1 yil kadar muhafaza edilebi-
lir'®. Tablo IlI’de kilishinin kimyasal bilesimi
verilmistir.

Ozellik Kilishi
Rutubet (%) 10.00
Protein (%) 60.33

Yag (%) 14.24

Kiil (%) 8.78

Qwanta.

Basta Etiyopya olmak iizere Dogu Aftrika
llkelerinde yagsiz sigir etlerinden iiretilen bir
Urundur. 20-40 cm dilimler haline getirilen sigir
etleri, tuz ve baharat karisimi (% 25 tuz, % 25
ac1 biber ve % 25 aromatik baharat) ile muame-
le edildikten sonra asilarak 24-36 saat sure ile
kurutulur. Kurutma isleminden sonra hafif bir
dumanlama uygulanir ve etler tereyaginda ki-
zartilir. Kizartma igleminden sonra ikinci ku-
rutma iglemi uygulanir. Tiiketime hazir hale
gelen qwanta, yag ile kaplandigi takdirde kapali
bir kapta 12 ay sure ile muhafaza edilebilmek-
tedir*,

Ispanyol Cecina.

Ispanya’nin Kuzey batisinda sigir etlerin-
den yapilan tuzlanmig, kurutulmus ve duman-
lanmis bir {iriin olup, bolgelerin ekonomisinde
onemli bir yere sahiptir. Uriiniin tipik 6zelligi
kendine 6zgii kirmizi bir renge, duman aroma-
sina ve hafif tuzlu bir tada sahip olmasidir®.

Cecina Uretiminde 4-6 kg agirhigindaki et-
ler (6zellikle biceps femoris ve semimembrano-
sus kaslar1) biiylik graniillii tuz (0.15 kg tuz/kg
et olacak sekilde) ve sodyum nitrit (50-60 ppm)
karisimi ile kaplanir. Tuzlanmig etler 72 saat
stire ile bekletilir. Bu sure sonunda fazla tuzun
uzaklastirilmas1 amaci ile etler yikanir. Yikan-
mis etler 2-6 °C ve % 80-90 bagil nemde 30 giin
depolanir. Bu asamaya, tuzlama sonrasi veya
tuzun esitlenmesi adi verilir. Bu siirenin biti-
minde etler, mese veya giirgen talagindan elde
edilen dumanla dumanlanir. Dumanlama, 12-15
°C’de yaklasik 20 giinde tamamlanir. Duman-
lamadan sonra son kurutma islemine gecilir ve
bu islem 12-15 °C ve % 75-80 bagil neme sahip
alanda yaklasik 40 giin olacak sekilde uygula-
nir. Son kurumalarini tamamlamis olan etler,
soguk ve kuru bir ortamda bekletilerek cecinala-
rin olgunlastirilmast saglanir. Olgunlastirma 60
giinden daha uzun sirmektedir'®. Olgunlasmasi-
n1 tamamlamig olan cecina, dilimlenerek vakum
paketlenmis halde veya ambalajsiz olarak satisa
sunulur®,

Ispanyol cecinanin kurumaddede tuz ora-
n1 % 8.6- 13 arasinda degismekte olup, a,, dege-
ri 0.86 civarinda oldugundan buzdolab1 kosulla-
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rinda saklanma zorunlulugu olmayan bir et tirl-
niidiir®.

Meksika Usulli Cecina.

Sigir ve domuz eti kullanilarak yapilan
Meksika usuli cecinea Uretiminde, bdlgeler
arasinda bazi farkliliklar goriilmektedir. Cecina
iretiminde genellikle karkasin arka g¢eyreginde
bulunan yagsiz etler kullanilir. Et yaklasik 2-8
mm kalinliginda, 10-25 cm eninde, 1 m uzunlu-
gunda ince uzun pargalar haline getirilir. Etin
kesilmesi isleminin kas liflerine paralel olmasi-
na dikkat edilir. Tuzlamada kullanilan tuz ve
diger katki maddelerinin miktar1 degiskendir.
Bazi iireticiler tuzlama sirasinda tuz ve yag ila-
vesi de yapmaktadir. Tuzlanan etler giineste
veya 50 °C sicakliga getirilmis firinlarda 4-24
saat siire ile kurutulur. Sigir etinden iiretilen
cecinalar, satisa sunulmadan Once toz biberle
kaplanir ve katlanarak marketlere dagitimi yapi-
lir. Satisa sunulan cecinalarin rutubet orant %
61-65, tuz oran1 % 8-10 ve a, degeri de 0.85-
0.90 arasinda degismekte olup, oda sicakliginda
birka¢ giin muhafaza edilebilmektedir**?,

Pemmican.

Kokeni Amerikan yerlilerine ait, tuzlan-
mis ve kurutulmus et drinidir. Uretiminde
bufalo, karibu veya geyik gibi av hayvanlar ile
sigir eti kullanilir. Pemmican iiretiminde etler
giines altinda kurutulduktan sonra, parcalar
haline getirilir ve iginde eritilmis kat1 yag bulu-
nan bagirsaktan yapilmis kiliflara doldurulur.
Cogunlukla aroma vermesi amaci ile kurutul-
mus eksi dut ilave edilir. iginde yag bulunan
kiliflara doldurularak saklanan kurutulmus ette,
hava ile temasin 6nlenmesi sonucunda oksidatif
bozulma ve aerobik mikroorganizmalarin {ire-
mesi engellenmis olur™,

Rougan (Cin usulii kurutulmus et di-
limleri).

Cin’de domuz etinden iiretilen kiirlenmis
bir et triintidir. Uretiminde, kas liflerine paralel
olarak kesilmis 0.2 cm kalinligindaki etler, tuz,
seker, soya sosu, monosodyum glutamat ve
cesitli baharatlar ile kiirlenir. Kirlenen etler 24-
36 saat 4 °C’de bekletilir. Bu suirenin sonunda
etler birbiri tzerine konulmak sureti ile bambu
sepet veya tel 1zgaraya yerlestirilir ve baglangig
agirliginin % 50’sini kaybedinceye kadar 50-60
°C’de kurutulur. Kurutma isleminden sonra
etler, a,, degeri yaklasik 0.60’a diisiinceye kadar
kélr‘{liir atesi tizerinde veya kizgin yagda pisiri-
lir=.

Roupu (Cin usulii kurutulmus et dilim-
leri).

Rougana ¢ok benzeyen bir tiriindiir. Ure-
timinde, kiirleme karisimina rouganda kullani-
lan miktardan daha fazla seker ilave edilmekte-
dir. Dolayist ile daha tatli bir aromaya sahiptir™®.

Jirge.

Afrika’ya 6zgii kurutulmus ve fermente
edilmis bir et iiriiniidiir. Uretiminde genellikle
sigir eti kullanilmakla beraber, koyun ve keci
etinden de yapilabilir. Jirge yapiminda kullani-
lacak olan etler, kemiklerinden ayrildiktan sonra
biiyilik pargalar haline getirilir ve istenen eksim-
si tada ulasincaya kadar fermentasyona tabi
tutulur. Fermentasyon islemi tamamlaninca etler
kalinlig1 2 cm’yi agsmayacak sekilde uzun dilim-
ler haline getirilir, tuz ve baharat ilavesi ile veya
ilave edilmeden giineste kurutulur. Kurutma
islemi yaklasik 5 giinde tamamlanir. Tiiketime
hazir hale gelen jirgenin raf omrii yaklasik 6
aydir'.

Kaddid.

Kuzey Afrika’ya 0zgii, sigir ve koyun et-
lerinin tuz ve baharat ile muamele edilmesini
takiben giineste kurutulmasi ile elde edilen fer-
mente bir et iirliniidiir. Uretiminde kullanilan
baharatlar arasinda kisnis, biber ve sarimsak yer
alir. Kaddid tipik bir aromaya sahiptir. Aroma,
yaglarin lipolizi sonucu serbest yag asitlerinin
oksidasyonuna ve proteinlerin proteolizi sonucu
serbest kalan bazi amin ve amino asitlere bagl
olarak sekillenmektedir. Uretiminde, kesimden
sonra etler yaklasik 2 giin siire ile olgunlastirilir.
Takiben kemiklerinden ayrilarak tuz ve baharat
ile muamele edilir. Bu sekilde 8-10 saat bekleti-
len etler, daha sonra giineste kurutulur. Kurutma
islemi 7-10 gilin siirmektedir. Tiiketime hazir
hale gelen iiriin buzdolab1 kosullar1 olmaksizin
ortam sicakliginda 1 y1l kadar muhafaza edilebi-
lir*>®. Tablo 1V’de kaddidin kimyasal bilesimi
gorulmektedir.

Tablo IV. Kaddidin kimyasal bilesimi°.
Table IV. Chemical composition of kaddid®.

Ozellik Kaddid
Rutubet % 10.38
Tuz % 10.21
pH degeri 5.32
awdegeri 0.54
Pastirma.

Tarihcesi Orta Asya’da Hun Tarkleri ve
Oguzlara kadar uzanan, Ulkemize ait olan bir



Uriindiir. Pastirma iiretiminde genellikle 3-6
yash biiyiikkbas hayvanlar kullanilir. Hayvanlar
kesildikten sonra rigor mortisin sekillenmesi
beklenir. Rigor mortis sekillendikten sonra kar-
kas, iki kol, iki gogiis, iki sirt ve iki but olmak
tizere 8 parcaya ayrilir. Karkas pargalarindan
pastirmalik etler blok halinde ¢ikarilir (s6kiim),
ligament, lenf yumrusu ve fazla yaglar ayrlir,
bu isleme ayrim ad1 verilmektedir. Ayrim islemi
sonucunda bir karkastan 20 gesit pastirma elde
edilebilmektedir>®.

Ayrim yapilan pastirmalik etlere uygun
araliklarla bigak yaralarn (sak) yapilir. Saklarin
yapilmasimin amaci, tuzun ete iyi islemesinin
saglanmasidir. Saklama islemi et kalinliginin
yarisina kadar ve kas liflerine paralel olacak
sekilde yapilir. Bundan sonra orta irilikteki tuz
kullanilmak suretiyle tuzlama islemine gegcilir.
Tuzlamada genellikle tuz ve nitrat karigimi kul-
lanilir. Kullanilan tuz miktar1 et agirhginin % 8-
10°’u kadardir. Tuz-nitrat karisimmin ete iyi
islemesi icin saklara parmaklar yardimi ile tuz
doldurulur. Tuzlama islemi tamamlanmis olan
etler, sak yapilmis olan kisimlar1 {iste gelecek
sekilde yaklagik 1 m yiikseklige kadar dizilir.
Bu sekilde istif edilmis etler hava kosullarina
bagli olarak 24-48 saat sire ile bekletilir. Bek-
leme siresi sonunda en Ustteki parcalar en alta,
en alttaki parcalar da en lste gelecek sekilde
tekrar istifleme islemi yapilir. Buna dondiirme
adi verilir. Dondiirme isleminde bicak yaralari-
nin alta gelmesine dikkat edilmelidir. Dondiir-
meden sonra tuzlu etler 12 saat daha bekletilir.
Bu siire sonunda tuzlanmis etlerde bulunan fazla
tuzun giderilmesi igin etler iki kez yikanir’.
Yikama safhasini tamamlamis olan pastirmalar,
giinesli havalarda 2-3 giin, kis aylarinda ise 12-
15 giin kadar asilarak kurutulur (Birinci kurut-
ma). Birinci kurutma sonrasi pastirmalik parga-
lar 10-12 saat siiren birinci baskiya alinir. Bu
islem soguk denkleme olarak adlandirilir. Bas-
kilama igleminde basit baskilardan veya hidrolik
preslerden yararlanilir. Birinci baskisi tamam-
lanmig olan etler hava kosullarina bagli olarak
1-10 giin sire ile kurutulur. Kurutmadan sonra
45 dakika ile 1 saat arasinda siiren ikinci baski
(sicak denkleme) islemine gegilir. Sicak denk-
lemeden alinan etler tekrar kurutmaya alinir. Bu
son kuruma sirasinda pastirmalik pargalar ol-
gunlasir ve ¢gemenlenmeye hazir hale gelir.

Cemenleme islemi pastirmaya giizel bir
goriiniim, renk ve lezzet kazandirmak amaciyla
yapilir. Cemenin hamuru, buy otu tohumu unu,
sarimsak ve kirmizi biberin su ile karistirilmasi
ile elde edilir**’. Pastirmalik parcalar, lizerine
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cemen hamuru sirilerek teknede bulunan ce-
men hamuru igerisinde 16-36 saat kadar bekleti-
lir. Bu siire sonunda fazla ¢emen hamuru siy-
rilmak sureti ile alinir ve pastirmalik pargalar
Uzerinde 3-4 mm kalinliginda ¢emen birakilir.
Cemenlenmis pastirmalar, 1-7 gun sure ile kuru-
tulduktan sonra satisa hazir hale gelir*2

Pastirma, yapiminda uygulanan teknolo-
jik islemlere bagli olarak taze ete gore daha az
rutubet, daha fazla protein, yag, karbonhidrat ve
mineral madde igermektedir. Pastirmanin kim-
yasal bilesimi Tablo V’de gosterilmistir. Pas-
tirmanin raf omrili, muhafaza kosullarina bagh
olarak 3-5 ay arasinda degismektedir. Tiiketime
sunulan kaliteli pastirmalarin sogukta muhafa-
zasmna gerek yoktur™.

Tablo V. Pastirmamn kimyasal bilesimi.
Table V. Chemical composition of pastrami®.

Ozellik Pastirma
Rutubet % 423
Protein % 29.5
Yag % 139
Kaynaklar.
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