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Pastirma Uretim Teknolojisini Gelistirme Cabalar
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Ozet: Pastirma kendine has iiretim teknolojisiyle asirlardan beri iiretilen Tiirklere 6zgii kurutulmus bir et iiriiniidiir.
Pastirma iiretim teknolojisini gelistirmek amaciyla bir ¢ok ¢alisma yapilmigtir. Bu derlemede, pastirma ve iiretim
teknolojisini gelistirmeye yonelik calismalar hakkinda bilgi verilmistir.

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.

Giris

Etlerin dayanikli duruma getirilmesinde bi-
linen en eski yontem tuzlandiktan sonra giineste
kurutmaktir. Bu sekilde elde edilen et iirtinlerine,
Gliney Afrika iilkelerinde Biltong, Giiney Ameri-
ka’daki Charque, Isvigre’deki Bundnerfleisch,
Dogu Afrika ve Somali’de Odka, Etopya’da
Qwanta, Nijerya’da Kilishi ve Kizilderililerin
torenlerde yedikleri Pemmican adi verilen et ii-
rinleri ile iilkemizdeki pastirma 6rnek gosterile-
bilir™*.

Pastirma

Pastirma, saglik kontroliinden ge¢mis sag-
likli kasaplik biiylikbas hayvan govde etlerinden
usuliine gore ayrilan (sokiim) parcalarin teknolo-
jik islemlerden gegirilerek izin verilen katki mad-
deleri ile hazirlanip kurutulduktan sonra ¢emen-
lenmesi, yeniden kurutulmasi ile elde edilen ke-
miksiz et {iriiniidiir*,

Pastirmanin Tarihcesi

Pastirma kendine has iiretim teknolojisiyle
asirlardan beri tiretilen Tiirklere 6zgii kurutulmus
bir et iiriiniidiir. Eski Tiirkler her seyin kurusunu
‘kak’ diye ifade etmis olduklar1 i¢in pastirmaya
da ‘kak et’ demislerdir’’. Pastirma kelimesi ‘bas-
tirma-bastirmak’  sozciiklerinden tiiremis 0z
Tiirk¢e bir isimdir.

Divan-1 Liigat-it Tiirk’te pastirmaya “yazin
ye” anlamia gelen “yazok et” soylendigi belir-
tilmektedir. Pastirma bir siire de bastirma olarak
anilmis daha sonralar1 simdiki adin1 almistir. Gii-
niimiizde Yunanistan, Ermenistan, Misir ve bir-

¢ok Miisliiman tiilkede sevilerek tiiketilmekte-
dirl9,23,32

Pastirmanin anavatani Orta Asya’dir. Orta
Asya’da yasayan Hunlar ve Oguzlar’in, aylar
siiren savas yolculuklarma ¢ikarken yanlarina
tuzlanmig eti aldiklar1 ve bu eti yol boyunca ye-
dikleri belirtilmektedir. Ancak atlarin egerinde
torba iginde saklanan et, yol boyunca eger ve
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diger diizenekler tarafindan sikigip ezilerek pas-
tirma haline geldigi ifade edilmektedir. Bu neden-
le ilk soyleyis sekli “bastirma” olan pastirma daha
sonralar1  Selguklular zamaninda Anadolu’ya
gelmis, yapimi genellikle Kayseri yoresinde adeta
bir zanaat halini almistir. Tirkiye’de pastirma
Osmanli padisahlarindan II. Ahmet’e (1691-
1694) ait bir fermanda yer almis ve pastirma ile
ilgili bazi hususlar siralanmistir. Ticari olarak

pastirma {iretimine 17. ylizyillda baslanmig-
1p56:19:23.46.50

Pastirma Uretimi

Pastirma yapimi Anadolu’da iklimin de
uygunlugu nedeniyle oOzelikle Kayseri’de gelis-
mistir. Burada pastirma kokusu milli bir koku
haline gelmistir. Bir on yil 6ncesine kadar pastir-
ma denilince hemen akla Kayseri ili gelmekteydi.
Ancak bugiin pastirmacilik Erzurum, Kahraman-
maras, Kars, Kastamonu, Ankara, Sivas, Istanbul,
Adapazari, Gaziantep, Afyon yorelerine de ya-
yilmistir. Pastirma {iretiminde heniiz modern tek-
nolojik imkanlardan yararlanilamamaktadir. Bu
durumun, pastirma iiretiminde kalite ve hijyende
sorunlara, standardizasyon eksikligine, asir1 fiyat
yiikselmelerine ve belirli ustalarin elinde kalmasi
nedeniyle tekellesmeye de neden oldugu bildiril-
mektedips 13232445

Son zamanlarda pastirma iiretimindeki bu
olumsuz faktorlerin giderilmesi, belli bir standar-
dizasyonun kazanilmasi ve pastirma iiretiminin
degisik asamalarinda degisik sartlarda en iyi {irlin
vermenin yollarii arastirmak amaciyla bir ¢ok
caligmalar yapilmistir.

Pastirma Uretim Teknolojisi

Pastirma iretimi; etin se¢imi, parcalama,
sokiim, agim, tuzlama (I. ve II. tuzlama), yikama,
I. kurutma, soguk denkleme (I. baskilama), II.
kurutma, sicak denkleme (II. baskilama), III. ku-
rutma (boyunduruk), ¢emende bekletme, ¢emen-
leme, kurutma, ambalajlama ve muhafaza boliim-
lerinden olusur! %474,

Pastirma teknolojisinde ilk adim pastirma
tretiminde kullanilacak etin se¢imidir. Pastirma
genel olarak besili ve saglikli sigir ve manda etle-
rinden yapilmaktadir. Pastirma iiretiminde tek
tirnakli hayvan eti ve diger miisaade edilmeyen
etler kullanilmamahdir’®¥’. Ancak giiniimiizde
ticari olarak hindi etinden ve deneysel olarak da
balik ve tavuk etinden pastirma tiretilmektedir.

Dogruer'®; yaptig1 bir calismada, gelenek-
sel pastirma tiretiminde hindi ve tavuk etinin kul-
lanilabilme imkanlarini arastirmis, hindi ve tavuk
etinden de sigir etinden iiretilen 6zelliklerde pas-
tirma iiretiminin miimkiin olabilecegini, ancak
mikrobiyel agidan arzu edilen kalitede olan hindi
ve tavuk pastirmalarinin rutubet ve tuz miktarla-
rinda problemler oldugunu vurgulamistir.

Materyal olarak balik etinin kullanildig:
bazi aragtirmalarda ise”**’ balik etinin pastirma
iiretimi icin gerek mikrobiyolojik ve duyusal ge-
rekse besleyici nitelikleri agisindan kaliteli oldu-
gu vurgulanmustir.

Deneysel olarak iiretilmis, dilimlenmis ve
vakumlanmis Barbus esocinus balik pastirmasi-
nin buzdolabinda (+4°C’de) muhafaza edilmesi
sirasinda meydana gelebilecek duyusal, kimyasal
ve mikrobiyolojik degisiklikleri incelemek ama-
ctyla yapilan bir ¢aligmada, kaliteli ham ve katki
maddeleri kullanilmak sartryla balik pastirmalari-
nin 90 giin veya daha uzun siire kalitesinin koru-
nabilecegi belirtilmistir'®.

Pastirma iiretiminde tuzlama islemiyle ete
lezzet ve aroma verildigi gibi, bircok mikroorga-
nizmanin gelismesi de engellenir. Tuz, mikroor-
ganizmalarin faaliyeti i¢in gerekli olan serbest
(kullanilabilir) suyu baglayarak, ortamin osmotik
basincini yiikselterek, diger bir ifadeyle su aktivi-
tesini ve ortamdaki ¢dziinmils oksijeni azaltarak
mikroorganizmalarin faaliyetini yavaglatir veya
durdurypl 20222944

Dogruer'’, farkli tuzlama siireleri (36 ve 72
saat) ve baskilama agirliklarinin (0.250, 0.500, 1
kg/cm?) pastirma kalitesine etkisini incelemek
amaciyla yaptig1 calismada 72 saat tuzlama siiresi
ve 1 kg/cm” baskilama agirhigi uygulanan numu-
nelerin 6zellikle duyusal nitelikler yoniinden daha
iyi oldugunu bildirmistir.

Pastirma  Uretiminde  starter  kiiltiir
(Staphylococcus carnosus, Staphylococcus
carnosus  +  Lactobacillus  pentosus  ve

Staphylococcus xylosus + Lactobacillus sakei)
kullaniminin son iiriin lizerinde etkisinin incelen-
digi bir arastirmada®, Staphylococcus xylosus +
Lactobacillus sakei kullanilan grubun diger grup-
lara gore daha diisik pH, kalinti nitrit ve nit-
rat/nitrit i¢erdigi; potasyum nitrat ve starter kiiltiir
(Staphylococcus  carnosus +  Lactobacillus
pentosus) kullanilarak tiretilen pastirmalarin mik-
robiyolojik ve kimyasal 6zelliginin incelendigi bir
baska arastirmada da’ bu kiiltiirlerin pastirmaya
daha iyi adapte oldugu bildirilmistir.



Yapilan bazi ¢alismalarda’******* ise, tuz-

lama islemi esnasinda uygulanan tuz, nitrit ve
sorbik asidin pastirmanin mikroflorasinda azal-
maya sebep oldugu ileri siirilmistiir.

Goma ve ark.”’, tuzlama asamasinda %
0.75’lik pepsin soliisyonunda 2 saat bekletilerek
iiretilen pastirma orneklerinin ticari pastirmalara
ve deneysel olarak hazirlanmis pepsin igermeyen
pastirmalara nazaran daha az mezofil aerob genel
canli, proteolitik bakteri ve E. coli i¢erdigini bil-
dirmislerdir.

Diisiik diizeyde NaNO, (80 veya 120 ppm)
ile birlikte % 0.2 sorbik asit kullanilarak {iretilen
deneysel pastirmalarda  Staphylococcus’larin,
Clostridium’larin ve koliform grubu bakterilerin
inhibe oldugu, Salmonella’lara rastlanilmadig1 ve
duyusal bakimdan da higbir farklilik gdstermedigi
belirtilmistir®.

Cankaya'!, ette % 5 agirhk artis1 saglaya-
cak sekilde 0.3 M CaCl, kullanarak {irettigi pas-
tirmalarda, CaCl,’nin pastirmanin gevreklik ve
diger kalite ozelliklerini 6nemli derecede etkile-
medigini, yas salamura yonteminin de pastirma
tiretiminde rahatlikla kullanilabilecegi ve son
iirlinde daha diisiik tuz orani saglamasi bakimin-
dan da daha avantajli olacagini belirtmistir.

Degisik oranlarda (% 0, % 0.25, % 0.50 ve
% 1) bromelin uygulanarak {iretilen deneysel
pastirmalarin, lezzet, renk, goriinim ve tektstiir
bakimindan sirasiyla 8.06-926, 8.17-8.78, 8.17-
8.83 ve 8.61-9.17 arasinda puanlar aldig1 ve grup-
lar arasinda 6nemli farkliliklarm oldugu belirtil-
mistir' >,

Askar ve ark.'?, deneysel olarak iirettikleri
pastirmalarin tuzlama agamasinda 1. grup % 100
NaCl, II. grup % 60 NaCl + % 40 KCI ve III.
grup % 60 NaCl + % 40 K-laktat karisimi kulla-
nilmasinin pastirmanin duyusal 6zellikleri {izerine
etkisini inceledikleri ¢aligmada; KCl veya K-
laktat kullaniminin gevreklik, renk ve genel be-
geni lizerine 6nemli etkilerinin olmadigim bildir-
mislerdir.

Pastirma iiretim asamalarindan olan kurut-
ma islemi (sergileme) dogal kosullarda yapilabil-
digi gibi, hava akim hizi, sicakligi ve rutubeti
ayarlanabilen yapay kosullarda da (klimali ku-
rutma odalarinda) yapilabilir. Boylece yilin her
mevsiminde pastirma iiretilebilmektedir™.

Anil’, sicaklig1 20-30°C, hava sirkiilasyonu
1.5-3 m/sn arasimnda degisen ve rutubet orant %
6515 olan 3 farkli yapay kosulda 48 saat siireyle
kurutmaya tabi tuttugu deneysel pastirma Srnek-
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lerinde en iyi sonucun 20°C’lik sicaklikta, 1.5
m/sn hava sirkiilasyon hizinda ve % 65%5 nispi
rutubet ortaminda iiretilenlerden alindigimi bil-
dirmistir.

Giirbiiz ve ark.”®; yaptiklari bir ¢alismada
¢emenleme Oncesi ve ¢emenleme sonrasinda 1lik
(30+1°C) ve sicak (54%1°C) dumanlamanin pas-
tirma kalitesi iizerindeki etkisini incelemisler;
genel olarak dumanlama isleminin pastirma nu-
munelerinin 6zellikle mikrobiyolojik ve duyusal
nitelikleri {izerine olumlu yonde etkili oldugunu
ve ¢emenleme islemi Oncesi 1lik dumanlama uy-
gulanan pastirma Orneklerinin duyusal nitelikler
yoniinden diger gruplara goére daha iyi oldugunu
belirtmislerdir.

Cemenleme pastirmaya 6zel bir goriiniim,
renk, yapi, tat, aroma ve lezzet kazandirmak,
ozellikle de ylizey mikroorganizmalarin ¢ogalma-
sin1 engellemek amaciyla yapilan bir soslama
islemidir®. Tiirk Standartlar1 Enstitiisi*”**; cemen
hamuru i¢in % 50 buy otu tohumu unu, % 35
sarimsak ve % 15 kirmizi toz biber karigimini
onermektedir.

Cemenin bilesimine giren katki maddele-
rinden buy otu ununun yapistirict 6zelligi olup
kilif gorevi goriir. Ayrica pastirmaya lezzet ve
aroma verir''. Kirmizi toz biber et yiizeyinde su
aktivitesini diisiiriir, kiif ve mayalarin iiremesini
engeller, liriine istenilen kirmizi rengi ve lezzeti
verir. Sarimsak son derece keskin ve kalic1 karak-
teristik bir kokuya ve yakici bir lezzete sahiptir.
Sarimsak, bagdokuyu hidrolize ederek etin gev-
reklesmesine yardime1 olur. Bunun yaninda yapi-
sinda bulunan allicin maddesinden dolay1
antimikrobiyel etkilidir*"***°,

Cemenlemenin etkisinden en iyi sekilde
faydalanmak ve pastirmanin dayanma siiresini
artirmak amaciyla g¢esitli ¢aligmalar yapilmistir.

Kok*, farkli siirelerde (12, 24 ve 48 saat)
¢emende bekletmenin biyikli balik (Barbus
esocinus) pastirmasina olan etkisini incelemis, 48
saat siire ile ¢cemende bekletilen pastirmalarin
diger grup pastirma orneklerine nazaran mikrobi-
yolojik kalitelerinin daha iyi oldugunu vurgula-
mistir.

Yapilan bir ¢alismada % 50-55 ¢emen unu,
% 35-40 sarimsak ve % 10-15 arasinda toz kirmi-
z1 biber iceren dort degisik ¢emen formiilii kulla-
nilarak hazirlanmis deneysel alabalik pastirma
gruplar1 arasinda duyusal, kimyasal ve mikrobi-
yolojik olarak 6nemli bir farkliligin goriilmedigi
bildirilmistir*.
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Anil’, deneysel olarak iirettigi pastirmalar-
da % 48 su, % 37 ¢emen unu, % 10 sarimsak, % 4
toz kirmizi biber, % 1 tarcin-karanfil-kimyon
karigimi ve % 0.003 kirmizi boyadan (Cl food red
14) olusan ¢emen hamurunu kullanmig, ayrica
¢emenin pastirmaya iyl yapigmasi ve g¢emenin
catlamasini 6nlemek amaciyla % 5 oraninda ilave
ettigi bitkisel s1v1 yagin cemenin kurutma siiresini
uzattig1 ve tiiketim sirasinda ¢cemene sulu bir ki-
vam kazandirdig1, bu nedenle yag kullaniminin
uygun olmadigini bildirmistir.

Tekinsen ve ark.*, gesitli cemen formiilleri
kullanarak hazirladiklar1 deneysel pastirma Or-
neklerinde %15 sarimsak, %0.30 potasyum sorbat
iceren ¢emen hamuru ile ¢emenlenen pastirmala-
rin mikrobiyel yonden digerlerine gore iistiin
kalitede oldugunu belirtmislerdir.

Farkl1 baharatlar ve kombinasyonlar kulla-
nilarak hazirlanmig 30 degisik ¢emen hamurunun
duyusal olarak degerlendirildigi bir ¢alismada®,
en ¢ok begenilen karisimin % 25 buyotu, % 20
sarimsak, % 7 toz kirmizi biber ve % 48 sudan
olusan karisim oldugu bildirilmistir.

Degisik ¢emen formiilleri kullanilarak ha-
zirlanan ¢emen hamurlarinin pastirma kalitesi
tizerine etkisini incelemek amaciyla yapilan bazi
¢alismalarda'®*® ise mikrobiyolojik ve kimyasal
acidan en uygun ¢emen formiiliiniin % 50 su, %
15 ¢emen unu, % 20 sarimsak ve % 15 toz kirmi-
71 biber oldugu; duyusal 6zellikler yoniinden ise
en uygun ¢emen formiiliiniin % 50 su, % 10 ¢e-
men unu, % 20 sarimsak ve % 20 toz kirmizi
biber igeren ¢emen hamurunun oldugu vurgulan-
mistir.

Kok, deneysel olarak 9 degisik gemen
hamuru kullanarak yaptigi kirmizi et pastirmala-
rinin ¢emen hamuru igerisinde yaz aylarinda iki,
kis aylarinda dort giin bekletilmesinin uygun ol-
dugunu belirtmistir. Aksu®, starter kiiltiir kullana-
rak deneysel olarak {irettigi pastirmalarda, starter
kiiltiir kullaniminin toplam mezofil aerob genel
canli, Staphylococcus-Micrococcus ve laktik asit
bakterileri iizerinde 6nemli etkileri bulundugunu,
maya ve kiif sayisinin kontrol grubuna goére daha
diisiik oldugunu, Enterobacteriacea sayisiin ise
10% kob/g’dan az oldugunu bildirmistir.

Katsaras ve ark.”, vakumla ambalajlanarak
muhafaza edilen pastirmalarda mikroorganizma-
larin inhibe oldugunu belirtmislerdir.

Holey ve ark.” ise, dilimleyip, diisiik oksi-
jen gecirgenliginde hijyenik olarak vakumla pa-
ketledikleri ve + 4°C’de 21 giin muhafaza ettikleri

pastirmalarin 107 kob/g’mn iizerinde mikroorga-
nizma icermesine karsilik halk sagligi acisindan
bir risk olusturmayacagini bildirmislerdir.

Baz1 arastlrlcllalr33’34 ise, -4, 0, 3 ve 7°C’de
muhafaza edilen, azot gazi veya vakumla amba-
lajlanmis pastirmalarin mikrobiyolojik ve duyusal
niteliklerini incelemislerdir. Sonugta, N, veya
COy’nin diigiik 1silarda ¢oziiniirliigiiniin  daha
yiiksek olmasi dolayisiyla -4°C’de depolanmayan
pastirmalarda Laktobacillus’larin ve diger mikro-
organizmalarin inhibe olmadigini, azot gazi ile
paketlemenin maya ve kiiflerin gelisimine karsi
daha etkili oldugunu belirtmislerdir.

Sonug¢

Pastirma iilkemizde cogu isletmede hala
geleneksel metotlarla iiretilmektedir. Uretimde
standardizasyonun saglanmasi; iiriinde mikrobiyel
iremenin en aza indirilmesi, muhafaza siiresinin
uzatilmasi ve halk sagliginin korunmasi agisindan
onemlidir.

Sonug olarak, pastirmanin iretim teknolo-
jisini gelistirmeye yonelik ¢alismalarin artirilma-
s1, degisik teknolojik uygulamalarin denenmesi
ve ireticilerin bu aragtirmalardan haberdar edil-
mesi Uriiniin kalitesini biiyiik 6l¢iide yiikseltmeye
yardimci olacaktir.
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