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Özet: Pastırma kendine has üretim teknolojisiyle asırlardan beri üretilen Türklere özgü kurutulmuş bir et ürünüdür. 
Pastırma üretim teknolojisini geliştirmek amacıyla bir çok çalışma yapılmıştır. Bu derlemede, pastırma ve üretim 
teknolojisini geliştirmeye yönelik çalışmalar hakkında bilgi verilmiştir. 

Efforts to Improve Pastrami Production Technology 

Abstract: Pastrami is a special meat product produced by Turks for ages. Several experimental studies have been 
conducted to improve pastrami-processing technology. The aim of this review presented here is to sumarrise the 
scientific works conducted to improve pastrami and its processing technology. 

 
Giriş 

Etlerin dayanıklı duruma getirilmesinde bi-
linen en eski yöntem tuzlandıktan sonra güneşte 
kurutmaktır. Bu şekilde elde edilen et ürünlerine, 
Güney Afrika ülkelerinde Biltong, Güney Ameri-
ka’daki Charque, İsviçre’deki Bundnerfleisch, 
Doğu Afrika ve Somali’de Odka, Etopya’da 
Qwanta, Nijerya’da Kilishi ve Kızılderililerin 
törenlerde yedikleri Pemmican adı verilen et ü-
rünleri ile ülkemizdeki pastırma örnek gösterile-
bilir23,50. 

Pastırma 

Pastırma, sağlık kontrolünden geçmiş sağ-
lıklı kasaplık büyükbaş hayvan gövde etlerinden 
usulüne göre ayrılan (söküm) parçaların teknolo-
jik işlemlerden geçirilerek izin verilen katkı mad-
deleri ile hazırlanıp kurutulduktan sonra çemen-
lenmesi, yeniden kurutulması ile elde edilen ke-
miksiz et ürünüdür48.  

Pastırmanın Tarihçesi 

Pastırma kendine has üretim teknolojisiyle 
asırlardan beri üretilen Türklere özgü kurutulmuş 
bir et ürünüdür. Eski Türkler her şeyin kurusunu 
‘kak’ diye ifade etmiş oldukları için pastırmaya 
da ‘kak et’ demişlerdir37. Pastırma kelimesi ‘bas-
tırma-bastırmak’ sözcüklerinden türemiş öz 
Türkçe bir isimdir.  

Divan-ı Lügat-it Türk’te pastırmaya “yazın 
ye” anlamına gelen “yazok et” söylendiği belir-
tilmektedir. Pastırma bir süre de bastırma olarak 
anılmış daha sonraları şimdiki adını almıştır. Gü-
nümüzde Yunanistan, Ermenistan, Mısır ve bir-
çok Müslüman ülkede sevilerek tüketilmekte-
dir19,23,32. 

Pastırmanın anavatanı Orta Asya’dır. Orta 
Asya’da yaşayan Hunlar ve Oğuzlar’ın, aylar 
süren savaş yolculuklarına çıkarken yanlarına 
tuzlanmış eti aldıkları ve bu eti yol boyunca ye-
dikleri belirtilmektedir. Ancak atların eğerinde 
torba içinde saklanan et, yol boyunca eğer ve 
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diğer düzenekler tarafından sıkışıp ezilerek pas-
tırma haline geldiği ifade edilmektedir. Bu neden-
le ilk söyleyiş şekli “bastırma” olan pastırma daha 
sonraları Selçuklular zamanında Anadolu’ya 
gelmiş, yapımı genellikle Kayseri yöresinde adeta 
bir zanaat halini almıştır. Türkiye’de pastırma 
Osmanlı padişahlarından II. Ahmet’e (1691-
1694) ait bir fermanda yer almış ve pastırma ile 
ilgili bazı hususlar sıralanmıştır. Ticari olarak 
pastırma üretimine 17. yüzyılda başlanmış-
tır5,6,19,23,46,50.  

Pastırma Üretimi 

Pastırma yapımı Anadolu’da iklimin de 
uygunluğu nedeniyle özelikle Kayseri’de geliş-
miştir. Burada pastırma kokusu milli bir koku 
haline gelmiştir. Bir on yıl öncesine kadar pastır-
ma denilince hemen akla Kayseri ili gelmekteydi. 
Ancak bugün pastırmacılık Erzurum, Kahraman-
maraş, Kars, Kastamonu, Ankara, Sivas, İstanbul, 
Adapazarı, Gaziantep, Afyon yörelerine de ya-
yılmıştır. Pastırma üretiminde henüz modern tek-
nolojik imkanlardan yararlanılamamaktadır. Bu 
durumun, pastırma üretiminde kalite ve hijyende 
sorunlara, standardizasyon eksikliğine, aşırı fiyat 
yükselmelerine ve belirli ustaların elinde kalması 
nedeniyle tekelleşmeye de neden olduğu bildiril-
mektedir5,13,23,24,45. 

Son zamanlarda pastırma üretimindeki bu 
olumsuz faktörlerin giderilmesi, belli bir standar-
dizasyonun kazanılması ve pastırma üretiminin 
değişik aşamalarında değişik şartlarda en iyi ürün 
vermenin yollarını araştırmak amacıyla bir çok 
çalışmalar yapılmıştır. 

Pastırma Üretim Teknolojisi 

Pastırma üretimi; etin seçimi, parçalama, 
söküm, açım, tuzlama (I. ve II. tuzlama), yıkama, 
I. kurutma, soğuk denkleme (I. baskılama), II. 
kurutma, sıcak denkleme (II. baskılama), III. ku-
rutma (boyunduruk), çemende bekletme, çemen-
leme, kurutma, ambalajlama ve muhafaza bölüm-
lerinden oluşur11,38,47,48. 

Pastırma teknolojisinde ilk adım pastırma 
üretiminde kullanılacak etin seçimidir. Pastırma 
genel olarak besili ve sağlıklı sığır ve manda etle-
rinden yapılmaktadır. Pastırma üretiminde tek 
tırnaklı hayvan eti ve diğer müsaade edilmeyen 
etler kullanılmamalıdır36,47. Ancak günümüzde 
ticari olarak hindi etinden ve deneysel olarak da 
balık ve tavuk etinden pastırma üretilmektedir. 

Doğruer18; yaptığı bir çalışmada, gelenek-
sel pastırma üretiminde hindi ve tavuk etinin kul-
lanılabilme imkanlarını araştırmış, hindi ve tavuk 
etinden de sığır etinden üretilen özelliklerde pas-
tırma üretiminin mümkün olabileceğini, ancak 
mikrobiyel açıdan arzu edilen kalitede olan hindi 
ve tavuk pastırmalarının rutubet ve tuz miktarla-
rında problemler olduğunu vurgulamıştır.  

Materyal olarak balık etinin kullanıldığı 
bazı araştırmalarda ise7,8,49 balık etinin pastırma 
üretimi için gerek mikrobiyolojik ve duyusal ge-
rekse besleyici nitelikleri açısından kaliteli oldu-
ğu vurgulanmıştır. 

Deneysel olarak üretilmiş, dilimlenmiş ve 
vakumlanmış Barbus esocinus balık pastırması-
nın buzdolabında (+4oC’de) muhafaza edilmesi 
sırasında meydana gelebilecek duyusal, kimyasal 
ve mikrobiyolojik değişiklikleri incelemek ama-
cıyla yapılan bir çalışmada, kaliteli ham ve katkı 
maddeleri kullanılmak şartıyla balık pastırmaları-
nın 90 gün veya daha uzun süre kalitesinin koru-
nabileceği belirtilmiştir10. 

Pastırma üretiminde tuzlama işlemiyle ete 
lezzet ve aroma verildiği gibi, birçok mikroorga-
nizmanın gelişmesi de engellenir. Tuz, mikroor-
ganizmaların faaliyeti için gerekli olan serbest 
(kullanılabilir) suyu bağlayarak, ortamın osmotik 
basıncını yükselterek, diğer bir ifadeyle su aktivi-
tesini ve ortamdaki çözünmüş oksijeni azaltarak 
mikroorganizmaların faaliyetini yavaşlatır veya 
durdurur1,4,20,22,29,44.  

Doğruer17, farklı tuzlama süreleri (36 ve 72 
saat) ve baskılama ağırlıklarının (0.250, 0.500, 1 
kg/cm2) pastırma kalitesine etkisini incelemek 
amacıyla yaptığı çalışmada 72 saat tuzlama süresi 
ve 1 kg/cm2 baskılama ağırlığı uygulanan numu-
nelerin özellikle duyusal nitelikler yönünden daha 
iyi olduğunu bildirmiştir. 

Pastırma üretiminde starter kültür 
(Staphylococcus carnosus, Staphylococcus 
carnosus + Lactobacillus pentosus ve 
Staphylococcus xylosus + Lactobacillus sakei) 
kullanımının son ürün üzerinde etkisinin incelen-
diği bir araştırmada2, Staphylococcus xylosus + 
Lactobacillus sakei kullanılan grubun diğer grup-
lara göre daha düşük pH, kalıntı nitrit ve nit-
rat/nitrit içerdiği; potasyum nitrat ve starter kültür 
(Staphylococcus carnosus + Lactobacillus 
pentosus) kullanılarak üretilen pastırmaların mik-
robiyolojik ve kimyasal özelliğinin incelendiği bir 
başka araştırmada da3 bu kültürlerin pastırmaya 
daha iyi adapte olduğu bildirilmiştir.  
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Yapılan bazı çalışmalarda9,33,40,42,43 ise, tuz-
lama işlemi esnasında uygulanan tuz, nitrit ve 
sorbik asidin pastırmanın mikroflorasında azal-
maya sebep olduğu ileri sürülmüştür.  

Goma ve ark.21, tuzlama aşamasında % 
0.75’lik pepsin solüsyonunda 2 saat bekletilerek 
üretilen pastırma örneklerinin ticari pastırmalara 
ve deneysel olarak hazırlanmış pepsin içermeyen 
pastırmalara nazaran daha az mezofil aerob genel 
canlı, proteolitik bakteri ve E. coli içerdiğini bil-
dirmişlerdir. 

Düşük düzeyde NaNO2 (80 veya 120 ppm) 
ile birlikte % 0.2 sorbik asit kullanılarak üretilen 
deneysel pastırmalarda Staphylococcus’ların, 
Clostridium’ların ve koliform grubu bakterilerin 
inhibe olduğu, Salmonella’lara rastlanılmadığı ve 
duyusal bakımdan da hiçbir farklılık göstermediği 
belirtilmiştir42.  

Çankaya14, ette % 5 ağırlık artışı sağlaya-
cak şekilde 0.3 M CaCl2 kullanarak ürettiği pas-
tırmalarda, CaCl2’nin pastırmanın gevreklik ve 
diğer kalite özelliklerini önemli derecede etkile-
mediğini, yaş salamura yönteminin de pastırma 
üretiminde rahatlıkla kullanılabileceği ve son 
üründe daha düşük tuz oranı sağlaması bakımın-
dan da daha avantajlı olacağını belirtmiştir. 

Değişik oranlarda (% 0, % 0.25, % 0.50 ve 
% 1) bromelin uygulanarak üretilen deneysel 
pastırmaların, lezzet, renk, görünüm ve tektstür 
bakımından sırasıyla 8.06-926, 8.17-8.78, 8.17-
8.83 ve 8.61-9.17 arasında puanlar aldığı ve grup-
lar arasında önemli farklılıkların olduğu belirtil-
miştir15,25. 

Askar ve ark.12, deneysel olarak ürettikleri 
pastırmaların tuzlama aşamasında I. grup % 100 
NaCl, II. grup % 60 NaCl + % 40 KCl ve III. 
grup % 60 NaCl + % 40 K-laktat karışımı kulla-
nılmasının pastırmanın duyusal özellikleri üzerine 
etkisini inceledikleri çalışmada; KCl veya K-
laktat kullanımının gevreklik, renk ve genel be-
ğeni üzerine önemli etkilerinin olmadığını bildir-
mişlerdir. 

Pastırma üretim aşamalarından olan kurut-
ma işlemi (sergileme) doğal koşullarda yapılabil-
diği gibi, hava akım hızı, sıcaklığı ve rutubeti 
ayarlanabilen yapay koşullarda da (klimalı ku-
rutma odalarında) yapılabilir. Böylece yılın her 
mevsiminde pastırma üretilebilmektedir23. 

Anıl6, sıcaklığı 20-30oC, hava sirkülasyonu 
1.5-3 m/sn arasında değişen ve rutubet oranı % 
65±5 olan 3 farklı yapay koşulda 48 saat süreyle 
kurutmaya tabi tuttuğu deneysel pastırma örnek-

lerinde en iyi sonucun 20oC’lik sıcaklıkta, 1.5 
m/sn hava sirkülasyon hızında ve % 65±5 nispi 
rutubet ortamında üretilenlerden alındığını bil-
dirmiştir.  

Gürbüz ve ark.26; yaptıkları bir çalışmada 
çemenleme öncesi ve çemenleme sonrasında ılık 
(30±1oC) ve sıcak (54±1oC) dumanlamanın pas-
tırma kalitesi üzerindeki etkisini incelemişler; 
genel olarak dumanlama işleminin pastırma nu-
munelerinin özellikle mikrobiyolojik ve duyusal 
nitelikleri üzerine olumlu yönde etkili olduğunu 
ve çemenleme işlemi öncesi ılık dumanlama uy-
gulanan pastırma örneklerinin duyusal nitelikler 
yönünden diğer gruplara göre daha iyi olduğunu 
belirtmişlerdir.  

Çemenleme pastırmaya özel bir görünüm, 
renk, yapı, tat, aroma ve lezzet kazandırmak, 
özellikle de yüzey mikroorganizmaların çoğalma-
sını engellemek amacıyla yapılan bir soslama 
işlemidir23. Türk Standartları Enstitüsü47,48; çemen 
hamuru için % 50 buy otu tohumu unu, % 35 
sarımsak ve % 15 kırmızı toz biber karışımını 
önermektedir.  

Çemenin bileşimine giren katkı maddele-
rinden buy otu ununun yapıştırıcı özelliği olup 
kılıf görevi görür. Ayrıca pastırmaya lezzet ve 
aroma verir41. Kırmızı toz biber et yüzeyinde su 
aktivitesini düşürür, küf ve mayaların üremesini 
engeller, ürüne istenilen kırmızı rengi ve lezzeti 
verir. Sarımsak son derece keskin ve kalıcı karak-
teristik bir kokuya ve yakıcı bir lezzete sahiptir. 
Sarımsak, bağdokuyu hidrolize ederek etin gev-
rekleşmesine yardımcı olur. Bunun yanında yapı-
sında bulunan allicin maddesinden dolayı 
antimikrobiyel etkilidir41,44,50. 

Çemenlemenin etkisinden en iyi şekilde 
faydalanmak ve pastırmanın dayanma süresini 
artırmak amacıyla çeşitli çalışmalar yapılmıştır. 

Kök30, farklı sürelerde (12, 24 ve 48 saat) 
çemende bekletmenin bıyıklı balık (Barbus 
esocinus) pastırmasına olan etkisini incelemiş, 48 
saat süre ile çemende bekletilen pastırmaların 
diğer grup pastırma örneklerine nazaran mikrobi-
yolojik kalitelerinin daha iyi olduğunu vurgula-
mıştır. 

Yapılan bir çalışmada % 50-55 çemen unu, 
% 35-40 sarımsak ve % 10-15 arasında toz kırmı-
zı biber içeren dört değişik çemen formülü kulla-
nılarak hazırlanmış deneysel alabalık pastırma 
grupları arasında duyusal, kimyasal ve mikrobi-
yolojik olarak önemli bir farklılığın görülmediği 
bildirilmiştir49. 
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Anıl6, deneysel olarak ürettiği pastırmalar-
da % 48 su, % 37 çemen unu, % 10 sarımsak, % 4 
toz kırmızı biber, % 1 tarçın-karanfil-kimyon 
karışımı ve % 0.003 kırmızı boyadan (Cl food red 
14) oluşan çemen hamurunu kullanmış, ayrıca 
çemenin pastırmaya iyi yapışması ve çemenin 
çatlamasını önlemek amacıyla % 5 oranında ilave 
ettiği bitkisel sıvı yağın çemenin kurutma süresini 
uzattığı ve tüketim sırasında çemene sulu bir kı-
vam kazandırdığı, bu nedenle yağ kullanımının 
uygun olmadığını bildirmiştir. 

Tekinşen ve ark.43, çeşitli çemen formülleri 
kullanarak hazırladıkları deneysel pastırma ör-
neklerinde %15 sarımsak, %0.30 potasyum sorbat 
içeren çemen hamuru ile çemenlenen pastırmala-
rın mikrobiyel yönden diğerlerine göre üstün 
kalitede olduğunu belirtmişlerdir. 

Farklı baharatlar ve kombinasyonlar kulla-
nılarak hazırlanmış 30 değişik çemen hamurunun 
duyusal olarak değerlendirildiği bir çalışmada39, 
en çok beğenilen karışımın % 25 buyotu, % 20 
sarımsak, % 7 toz kırmızı biber ve % 48 sudan 
oluşan karışım olduğu bildirilmiştir.  

Değişik çemen formülleri kullanılarak ha-
zırlanan çemen hamurlarının pastırma kalitesi 
üzerine etkisini incelemek amacıyla yapılan bazı 
çalışmalarda16,35 ise mikrobiyolojik ve kimyasal 
açıdan en uygun çemen formülünün % 50 su, % 
15 çemen unu, % 20 sarımsak ve % 15 toz kırmı-
zı biber olduğu; duyusal özellikler yönünden ise 
en uygun çemen formülünün % 50 su, % 10 çe-
men unu, % 20 sarımsak ve % 20 toz kırmızı 
biber içeren çemen hamurunun olduğu vurgulan-
mıştır. 

Kök31, deneysel olarak 9 değişik çemen 
hamuru kullanarak yaptığı kırmızı et pastırmala-
rının çemen hamuru içerisinde yaz aylarında iki, 
kış aylarında dört gün bekletilmesinin uygun ol-
duğunu belirtmiştir. Aksu4, starter kültür kullana-
rak deneysel olarak ürettiği pastırmalarda, starter 
kültür kullanımının toplam mezofil aerob genel 
canlı, Staphylococcus-Micrococcus ve laktik asit 
bakterileri üzerinde önemli etkileri bulunduğunu, 
maya ve küf sayısının kontrol grubuna göre daha 
düşük olduğunu, Enterobacteriacea sayısının ise 
102 kob/g’dan az olduğunu bildirmiştir.  

Katsaras ve ark.28, vakumla ambalajlanarak 
muhafaza edilen pastırmalarda mikroorganizma-
ların inhibe olduğunu belirtmişlerdir. 

Holey ve ark.27 ise, dilimleyip, düşük oksi-
jen geçirgenliğinde hijyenik olarak vakumla pa-
ketledikleri ve + 4oC’de 21 gün muhafaza ettikleri 

pastırmaların 107 kob/g’ın üzerinde mikroorga-
nizma içermesine karşılık halk sağlığı açısından 
bir risk oluşturmayacağını bildirmişlerdir. 

Bazı araştırıcılar33,34 ise, –4, 0, 3 ve 7oC’de 
muhafaza edilen, azot gazı veya vakumla amba-
lajlanmış pastırmaların mikrobiyolojik ve duyusal 
niteliklerini incelemişlerdir. Sonuçta, N2 veya 
CO2’nin düşük ısılarda çözünürlüğünün daha 
yüksek olması dolayısıyla -4oC’de depolanmayan 
pastırmalarda Laktobacillus’ların ve diğer mikro-
organizmaların inhibe olmadığını, azot gazı ile 
paketlemenin maya ve küflerin gelişimine karşı 
daha etkili olduğunu belirtmişlerdir. 

Sonuç 

Pastırma ülkemizde çoğu işletmede hala 
geleneksel metotlarla üretilmektedir. Üretimde 
standardizasyonun sağlanması; üründe mikrobiyel 
üremenin en aza indirilmesi, muhafaza süresinin 
uzatılması ve halk sağlığının korunması açısından 
önemlidir.  

Sonuç olarak, pastırmanın üretim teknolo-
jisini geliştirmeye yönelik çalışmaların artırılma-
sı, değişik teknolojik uygulamaların denenmesi 
ve üreticilerin bu araştırmalardan haberdar edil-
mesi ürünün kalitesini büyük ölçüde yükseltmeye 
yardımcı olacaktır. 
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