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Özet: Pastırma, tuzlu ve kuru işlenmiş, çemenle kaplı, orta nemli gıdalar sınıfında, tüketime hazır geleneksel Türk et ürünlerinden birisidir. 

Biyotayı ekseriyetle koagülaz negatif stafilokoklar ve laktik asit bakterileri oluşturmaktadır. Pastırmanın imalat ve sonrası işlem aşamalarında 

mikrobiyotada değişiklikler gerçekleşmektedir. Et mikrobiyal bozulma yönünden dayanıksız bir gıda maddesi olmasına rağmen sağlıklı ve 

yüksek verim özelliğine sahip hayvanlardan tekniğine uygun olarak elde edilen etlerinin kullanılması başlangıç mikroorganizma sayısının 

düşük olmasını sağlamaktadır. Üretim ve satış yerlerinde gıda ile temas halinde bulunan personel hijyenine dikkat edildiğinde ve yetersiz ya 

da yanlış hijyenik uygulamalar ile çapraz kontaminasyonların önüne geçildiğinde mikrobiyal ajanların gıdalara geçişi en az seviyeye 

indirgenecektir. Kürleme ve kurutma işlemleri ile su aktivitesi azaltılarak güvenilir ve stabil bir et ürünü elde edilmektedir. Pastırmalık etlerin 

çemenlenmesi ile çemenin bileşimindeki biyoaktif maddeler bazı patojenlerin gelişimini engellerken, etin yüzeyinde küfün gelişmesini 

engelleyici bir yapı olarak fonksiyon göstermektedir. Laktik asit bakterilerinin ürettikleri bakteriyosinler, engel teknolojisinin önemli bir 

bileşeni olarak görülürken aynı zamanda işletmenin çalışma alanlarında biyofilm oluşumunu engelleyici fonksiyonları dolayısı ile dikkat 

çekmektedir. Kritik kontrol noktalarının etkin çalıştırılması ve üretim hijyeni ile pastırmanın güvenilir olmasının yakın ilişkilisi ve 

pastırmanın doğal biyotasının faydaları göz önüne alındığında, pastırma mikrobiyolojik kalite sorunu olarak halk sağlığı açısından oldukça az 

endişe oluşturduğu sonucuna varılmaktadır. 

 

Anahtar Kelimeler: Pastırma, Mikrobiyota, Kürleme, Hijyen, Starter, Engel 

 

Microbiota of Pastırma 
 

Abstract: Pastırma is one of the traditional Turkish meat product that is ready to eat, salted and dried, covered with cemen, and categorized 

as a medium moisture food. The biota mostly harbour coagulase negative staphylococci and lactic acid bacteria. Changes emerge in the 

microbiota during the manufacturing and post-processing stages of pastırma. Notwithstanding being a perishable food item of meat, healthy 

and high yielding animals’ meat slaughtertered in accordance with technique ensures that initial microbial count is low. The transmission of 

microbial agents to food will be minimized when attention is paid to the hygiene of personnel in contact with food in production and sales 

areas, inadequate or erroneous hygienic practices and cross-contaminations are prevented. A reliable and stable meat product is acquired by 

reducing the water activity via curing and drying processes. The bioactive substances originated from cemen inhibite some pathogens and 

play role as a structure that prevents the development of mold on the surface of the meat. Bacteriocins produced by lactic acid bacteria is 

considered as an crucial hurdle technology member and take attention due to hindering biofilm formation in facility. With regard to the 

effective operation of critical control points and the close relationship between hygiene and reliability of pastırma, and the benefits of natural 

biota, pastrami poses less public health concern as a microbiological quality issue. 

 

Keywords: Pastırma, Microbiota, Curing, Hygiene, Starter, Hurdle 

1. Giriş 

Et; yüksek biyolojik değerlikli zengin protein, esansiyel yağ 

asitleri, mineraller ve vitaminler gibi yapısal unsurlar ile 

mikroorganizmaların çoğalmasına ve gelişmesine imkân 

veren mikroorganizmalar için optimum pH ve su aktivitesi 

değerlerine sahiptir (1). Bu özelliği dolayısı ile insan 

beslenmesi için son derece önemli olan etin, güvenilir 

niteliklere sahip olarak elde edilmesi ve muhafaza 

edilmesine yönelik teknikler geçmişten günümüze süreklilik 

arz ederken bilimsel gelişmelere koşul olarak dinamik bir 

yapı göstermektedir. 

Etin muhafaza özellikleri ve kalite nitelikleri, kimyasal 

özelliklerine olduğu kadar yapısında bulunan doğal 

biotadaki, saprofit ve fermentatif mikroorganizmalar 

arasındaki denge ile yakından ilişkilidir (2). Tüm bu 

değişkenler et üretimindeki olumsuzluklara bağlı olarak 

bulunabilecek patojen mikroorganizmaların ortadan 

kaldırılmasına da imkân sağlamaktadır (3).  

Taze et son derece besleyici ancak çok çabuk bozulabilen 

bir gıda maddesidir. Günümüzde etin muhafazasında, 

tuzlama, kürleme, uygun klimatik ortamlarda kurutma gibi 

teknikler yoğun bir biçimde kullanılmaktadır (4).   

Fermentasyon, etin tüketiciler tarafından güvenilir bir 

biçimde tüketilmesi için anahtar öneme sahip işleme 
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tekniklerinden birisidir. Etin, tüketime hazır gıda olarak 

üretilmesinde, taşıma ve depolama kolaylığı, yüksek 

besleyici değeri ve kalite niteliklerinin dayanıklı hale 

getirilmesi pek çok avantajı dolayısı ile fermentasyon et 

ürünlerinin üretiminde ayrı bir yere sahiptir (4). 

Günümüzdeki, depolama, taşıma, paketleme imkânlarının 

olmadığı eski dönemlerde bu teknik ile etlerin uzun süreli 

muhafaza edilmesi mümkün olabilmiştir. Tarihi kayıtlar 

milattan önce 2000’li yıllardan beri etlerin kurutulması, 

fermentasyonu, salamura edilmesi, tuzlanması ve tuzun etin 

muhafazası amaçlı kullanımının varlığını bildirmektedir (5). 

Etin muhafaza edilmesi için bilinen en eski yöntemlerden bir 

tanesi tuzlandıktan sonra güneşte kurutulması olmakla 

birilikte et ürünlerinin güvenilirliğinin artırılması, kalite 

niteliklerinin geliştirilmesi için starter kültürlere olan ilginin 

de son yıllarda giderek artmakta olduğunu belirtmek 

gerekmektedir (6). 

Türkiye ve yakın coğrafyasında sevilerek tüketilen 

geleneksel bir ürün olan pastırma, tuzlama (kürleme), 

kurutma ve baskılama aşamalarından sonra etlerin 

çemenlenmesiyle üretilen bir et ürünüdür (7). Pastırma, 

üretim teknolojisi gereği orta düzeyde nem içeren gıdalar 

grubunda yer almaktadır. Bu yönü ile uygun saklama 

koşullarında aylarca muhafaza etmek mümkündür. Türk 

Standartları Enstitüsü (TSE) pastırmayı; “Kasaplık 

büyükbaş hayvan gövde etlerinden usulüne göre ayrılan 

parçaların teknolojik işlemlerden geçirilerek, izin verilen 

katkı maddeleri ile hazırlanıp kurutulduktan sonra 

çemenlenmesi, yeniden kurutulması ile elde edilen kemiksiz 

et ürünü”, Türk Gıda Kodeksi Et ve Et Ürünleri Tebliği ise; 

“Büyükbaş hayvan karkaslarından usulüne göre ayrılan 

parça etlerin teknolojisine uygun olarak kürleme ve yıkama 

işlemlerinden sonra baskılama ve kurutma işlemlerine tabi 

tutulup, çemenlendikten sonra yeniden kurutulması ile elde 

edilen ısıl işlem uygulanmamış kürlenmiş ve kurutulmuş et 

ürünü” şeklinde tanımlamaktadır (8). Pastırma üretiminde 

geleneksel olarak sığır ve manda etleri kullanılmaktadır (9). 

Buna ilaveten hindi, tavuk, balık etlerinden pastırma 

üretilmesinin mümkün olduğu gibi koyun, domuz, at etleri 

kullanılarak üretilen pastırmalar da bildirilmiştir (10). 

Pastırmanın imalat aşamalarında mikrobiyotada önemli 

değişiklikler gerçekleşmektedir. Pastırma biyotasını 

ekseriyetle koagülaz negatif stafilokoklar ve laktik asit 

bakterileri meydana getirmektedir (11). Mikrobiyotanın 

şekillenmesinde, üretimde kullanılan tuz miktarı başta 

olmak üzere pH, kurutma sıcaklığı gibi iç ve dış faktörlerin 

önemli rollerinin olduğu belirtilmektedir (12). Pastırmanın 

imalatı boyunca etlerin su aktivitesi azalarak son üründe su 

aktivitesi 0,90 değerinin altına düşmekte ve üründe 

mikrobiyal stabilite oluşmaktadır (13). 

Bir çalışmada deneysel pastırma üretiminin basamakları ile 

bir et işletmesinde üretilen ticari pastırmaların 

mikrobiyolojik özelliklerini Tablo 1’de incelenmiştir (14). 

Ticari et işletmesinin pastırma üretim basamaklarında 

incelenen mikroorganizma sayılarının yüksek olduğunu, 

pastırma üretimi için belirlenen çeşitli kritik kontrol 

noktalarından aldığı örneklerin analizlerine dayanarak, 

pastırma üretiminde kullanılan et, çemen yapımında 

kullanılan hammaddenin (özellikle et, buy otu tohumu unu 

ve toz kırmızı biber), üretiminde kullanılan ekipman 

(parçalama kütüğü, baskı makinası, bıçak) ve çalışanların 

(eller) en önemli kontaminasyon kaynakları olduğunu 

bildirmiştir. Çalışmada, pastırmanın güvenilir olmasının; 

üretimde kritik kontrol noktalarının etkin çalıştırılması ve 

üretim hijyeni ile yakın ilişki içerisinde olduğu sonucu 

vurgulanmıştır. 

Türkiye’de yapılan çalışmalarda pastırmalarda hâkim 

biotayı laktik asit bakterileri (LAB), stafilokok ve 

mikrokokların oluşturduğu bildirilmektedir (15). Kaban, 

pastırma üretiminin; kürleme öncesi, kürleme sonrası, ilk 

kurutma sonrası, ikinci kurutma sonrası, son ürün 

basamaklarındaki fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik 

özelliklerini incelemiştir (16). Ürünün son pH değeri (5,86± 

0.06) üzerinden yaptığı değerlendirmede yazar, pastırma 

üretiminde tam anlamıyla laktik fermentasyonun 

şekillenmediğini, aslında pastırmanın, laktik 

fermentasyonun görülmediği Fransız ve İtalyan kuru 

kürleme ile üretilen jambonlarda ile kuru kürleme 

uygulanmış İspanyol lacona benzer bir et ürünü olduğunu 

belirtilirken, LAB ve katalaz pozitif kokların (KPK) 

sayılarında pastırma üretim süreci boyunca artışlar tespit 

edilmiştir. Üretim süreci boyunca LAB sayılarını log 5 

kob/g seviyelerinin altında belirlerken, KPK sayılarının ise 

log 6 kob/g’dan daha yüksek olduğunu tespit etmiştir. 

Pastırmada hâkim biotayı Gram (+) katalaz pozitif kokların 

oluşturduğu tespit edilmiştir (Şekil 1). Türkiye’de 

pastırmaların mikrobiyolojik özelliklerini tanımlamaya 

yönelik olarak birçok araştırma Tablo 2’de verilmiştir (17-

21). 

 

Şekil 1: Pastırma üretimi sürecinde LAB ve KPK 

sayılarındaki değişim: A; kürleme öncesi, B; kürleme 

sonrası, C; birinci kurutma sonrası, D; ikinci kurutma sonu, 

E; son ürün. 

1.1. Kürlemenin Mikrobiyolojisi 

Pastırma üretiminde kürleme işlemi uygulanmaktadır. 

Kürleme; tuz ile nitrat, nitrit, sakkaroz, glikoz gibi çeşitli 

1,50

3,50

5,50

7,50

A B C D E

LAB KPK
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kimyasal maddelerin karışımından meydana gelmektedir 

(22). Tuz kullanılmasıyla ürünün su aktivitesi düşmekte, 

mikrobiyolojik stabilite ve kas proteinlerinin çözünürlüğü 

artırmakta ve tuz, ürün güvenliğine, tekstürün gelişmesine, 

aynı zamanda aromaya katkı sağlamaktadır (23). Pastırma 

üretiminde kürleme maddesi olarak tuz ile birlikte nitrat 

kullanılmaktadır (22). 

Kürlenmiş et ürünlerinin başlangıç mikrobiotası, etin elde 

edilme işleminin hijyenik kalitesine bağlı olarak büyük 

ölçüde değişiklikler göstermekle birlikte, tuz ile diğer 

kürleme maddelerinin etkisi ile mikrobiota halotolerant 

mikroorganizmaların hâkimiyetine girmeye başlamaktadır 

(5). 

 

Tablo 1: Pastırma Üretim Basamaklarında Mikroorganizma Sayıları (log10 kob/g) 

Örnek 
Üretim 

Basamağı 
TAMB Lb. S-M Ps. Koliform Entb. Entk. M-K 

Deneysel 

Pastırma 

Örnekleri 

Et 5,41 3,46 3,59 2,81 1,89 2,86 3,48 4,50 

Tuzlama 4,46 3,03 3,09 2,25 1,67 2,04 2,59 3,71 

Yıkama 5,12 3,25 3,67 3,00 0,68 2,25 2,82 3,96 

Baskılama 4,60 3,07 3,30 2,56 0,96 1,79 2,87 3,48 

Kurutma 3,68 2,63 2,63 <1 <1 1,19 1,54 2,67 

Çemenleme 4,93 3,41 3,86 0,69 0,35 1,40 2,37 <1 

Ticari 

Pastırma 

Örnekleri 

Et 4,99 2,56 2,42 1,46 1,42 2,36 1,81 3,85 

Tuzlama 4,21 1,52 2,44 <1 0,93 1,66 2,83 3,21 

Yıkama 4,71 2,92 3,39 2,20 1,64 3,10 2,50 3,46 

Baskılama 4,80 2,85 3,15 2,22 1,80 2,76 2,47 3,08 

Kurutma 4,13 3,03 2,66 <1 <1 0,59 1,47 3,19 

Çemenleme 5,56 3,77 4,08 0,35 1,15 3,41 2,88 4,14 

TAMB; Toplam aerobik mezofilik genel canlı, Lb; Laktobasil, Ps; Pseudomanas, S-M; Stafilokok-Mikrokok, Entb; Enterobakter,  

Entk; Enterokok, M-K; Maya-Küf  

 

Pastırma dışındaki bazı kürlenmiş et ürünlerinin 

buzdolabında muhafaza edilmesi, vakum paketlenmesi 

psikrotrofik özelliklerdeki laktik asit bakterileri, enterokok, 

mikrokok ve mayaların hâkimiyetine girebilmektedir. 

Muhafaza süresinin uzamasına ve mikroorganizmaların 

gelişmesine bağlı olarak ette bozulma belirtileri görülmeye 

başlamaktadır. Nitrit, oksidatif ransiditenin oluşmasını 

geciktirmektedir (24).  

Pastırma gibi kürlenmiş, asılarak kurutulmuş, baskıya 

alınmış et ürünlerinde tüm bu aşamaların 10oC’nin altındaki 

sıcaklıklarda gerçekleştirilmesi Salmonella gibi enterik 

patojenlerin gelişimini baskılamaktadır (25, 26). Üretimin 3-

4 hafta gibi uzun bir süreyi kapsıyor olması, 

Enterobacteriaceae familyasına ait mikroorganizmaların 

yıkımlanmasına olanak sağlarken, mikrokok, enterokok, 

laktik asit bakterileri ve kserofilik mayalar gibi 

mikroorganizmaların gelişmesine dolayısı ile kompleks tat 

ve aromanın oluşmasına imkân sunmaktadır (7). Pastırma 

üretiminde kullanılan çiğ etlerde Enterobacteriaceae 

familyasına ait bakterilerin sayısı 2 log kob/g düzeylerinin 

altında belirlenirken, üretim süresince tespit edilebilir 

seviyelerin altına düştükleri belirtilmiştir (15). 

Etin iç kısımlarına tuzun yeterince penetre olamaması 

sonucunda etlerin merkezi bölgelerinde bozulmalar 

meydana gelebilmektedir (27). Kürlenmiş etlerde aw ve pH 

düşüşleri arzulanan süre ve hızda şekillenmez ise üründe 

enterobakterilerin ve Clostridium türlerinin neden olduğu 

mikrobiyal bozulma belirtileri ortaya çıkmaktadır (28). Bu 

mikroorganizmalar kürleme maddeleri etin merkezinde 

yeterli konsantrasyonlara ulaşmadan önce faaliyetlerini 

devam ettirmeleri ile ürün kalitesini ve görünümünü 

olumsuz yönde etkilemektedirler. Kürlenmiş etlerde 

görülebilen yeşillenmeller, Shewanella putrefaciens, 

Enterobacteriaceae ve Lactobacillus sake gibi bakterilerin 

ürettiği H2S’in oksimiyoglobin ile reaksiyona girmesi 

sonucunda sülfohemoglobin oluşumunun şekillendiğini 

göstermektedir (29). Staphylococcus xylosus taze etlerde in 

vitro ortamlarda metmiyoglobini nitrozomiyoglobine 

dönüştürme kabiliyetindedir (30). 

Etin mikrobiyatası, özellikle LAB ve koagülaz negatif 

stafilokoklar (KNS), tuzlama, kürleme ve kurutma gibi 

işlemlerden büyük ölçüde etkilenmektedirler (31). 

Kürlenmiş et ürünlerinde KPK’ların, LAB’lere göre daha 

yüksek lipolitik ve proteolitik etkiler geliştirdikleri için son 

ürünün tekstürü üzerine sergiledikleri etkinin, tat, aroma ve 

renk gibi özelliklerden daha ön planda olduğu 

bildirilmektedir.
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Doğal fermente et ürünlerinde Staphylococcus equorum, 

Staphylococcus saprophyticus ve Staphylococcus xylosus 

baskın olarak bulunurken, Staphylococcus carnosus, 

Staphylococcus succinus, Staphylococcus vitulinus ve 

Staphylococcus warneri daha düşük düzeylerde varlıklarını 

sürdürmektedirler. Günümüzde et ürünlerinin imalatında 

yaygın olarak kullanılan starter kültür mikroorganizmaları S. 

carnosus ve S. xylosus’tur (33).  

Et ürünleri imalatında kürleme ajanları olarak nitrat ve/veya 

nitritin kullanımı eski çağlardan beri bilinmektedir (28). 

Avrupa Birliği direktiflerine göre, ısıl işlem görmüş et 

ürünlerinde kalıntı nitrit düzeyi 100-150 mg/kg, ısıl işlem 

görmemiş et ürünlerinde ise 150 mg nitrite ilave olarak 150 

mg/kg seviyelerinde nitratın bulunmasına izin verilmektedir 

(34). 

Stafilokokların büyük bir kısmı sahip oldukları nitrat 

redüktaz enzimi ile nitratı, nitrite indirgemektedir. Et 

ürünlerinde nitrit, nitrik okside (NO) kimyasal indirgenme 

ile dönüşerek Clostridium botulinum ve Listeria 

monocytogenes gibi patojenlerin gelişimini durdurarak 

mikrobiyal güvenlik sağlamakla birlikte lezzet, tat ve renk 

gelişimine de katkı sağlamaktadır (28). Fermente et 

ürünlerinin mikrobiyotasının önemli unsuru olan LAB’leri 

asidifikasyon; KPK ise renk, lezzet gibi özelliklerin 

gelişmesi üzerine etkilidir (35). 

Nitritin indirgenmesi sonucu oluşan nitrik oksit, myoglobin 

ile reaksiyona girmekte ve oluşan nitrosomyoglobin 

(MbFe(II)NO), ürüne pembemsi kırmızı rengini vermektedir 

(36). Nitrik oksit, nitrik oksit sentetaz (NOS) enzimi 

sentezleyebilen stafilokok cinsi mikroorganizmalar 

tarafından arjinin aminoasidinden de üretilebilmektedir (37). 

NOS enzim aktivitesi etlerde yaygın olarak bulunan birçok 

KNS türü ve S. xylosus’ta da görülmektedir. NOS benzeri 

aktiviteyi Staphylococcus haemolyticus’ta göstermektedir. 

NO son derece reaktif bir bileşik olmakla birlikte düşük 

yoğunluklarda sinyal molekülü olarakta görev yapan, 

yüksek yoğunluklarda nitrözatif strese neden olmakta ve bu 

özellikleri ile bakterilerin fizyolojileri üzerine etki 

göstermektedir (30). 

Kürlenmiş et ürünü modellerinde S. xylosus 24 saat sonunda 

nitratın %80’den fazlasını indirgeyebilmektedir (38). 

Kürlenmiş et ürünlerinde sıklıkla izole edilen S. equorum ile 

daha seyrek olarak izole edilen S. saprophyticus’ta nitrat 

redüktaz aktivitesi sergilemektedir (31). 

Fermente et ürünlerinde, pH 5.5 düzeylerine indikten sonra 

nitrit etin yapısında bulunan suda çözünen bir forma 

kavuşmakta nitröz asidine (HNO2) dönüşerek anhidröz 

yapısı (Nitrojen trioksit, N2O3) ile bir denge içerisinde 

hareket etmektedir). Nitritin bu iki formu, yine ortamda 

bulunan NO ve nitrojen dioksit (NO2) ile denge kurmaktadır 

(24). NO son derece güçlü serbest radikal özelliği gösteren 

bir gaz olarak biyolojik zarlardan hızla geçebilmekte, DNA, 

lipitler ile tiyol grubu ve metal element içeren proteinler ile 

doğrudan reaksiyona girebileceği gibi çeşitli reaktif nitrojen 

bileşikleri aracılığı ile de bu fonksiyonları gerçekleştirebilir 

(39).  

Kürlenmiş et ürünlerinde nitrit kullanımının N-nitrozo 

bileşiklerinin oluşumuna neden olduğu bunun toksisite (oral 

yolla letal etki için nitratın kilogram vücut ağırlığı başına 

80-800 mg, nitiritin ise 33-250 mg düzeylerinde alınması 

gereklidir) ile 1970’li yıllarda Amerika Birleşik 

Devletleri’nde kızartılmış baconlarda karsinojenik tabiattta 

olan N-nitrözaminlerin tespit edilmesi ile farklı bir boyuta 

taşınmıştır. Yapılan epidemiyolojik çalışmalar, kürlenmiş et 

ürünü tüketimi ile, insanlarda görülmekte olan beyin 

kanseri, çocukluk çağı lösemisi, kolorektal ve özefageal 

kanserler arasında ilişkinin varlığını bildirmektedir. Ancak 

bu bilgilere muhalif görüşlerde mevcuttur ki tartışmaların 

kaynağı bu görüşlerdir. Uluslararası Kanser Araştırmaları 

Ajansı, 2006 yılında yaptığı değerlendirmeye göre, nitrat ve 

nitrite sindirim yolu ile maruz kalınmasının endojen 

nitrözasyona neden olduğu ve insanlar için muhtemel bir 

karsinojenik etkinin varlığına dikkat çekmiştir. Bazı 

araştırmacılar da insan tükrük salgısında endojen nitritin 

varlığına, nitrata maruz kalmada temel faktörlerin sebze ve 

meyve tüketimi olduğunu bildirmişlerdir. Kürlenmiş 

ürünlerle gıda katkısı olarak kullanılan nitritin, vücutta 

meydana gelen nitrojen oksitlerin çok küçük bir kısmından 

sorumlu olduğu iddia edilmektedir (40).  

1.2. Pastırma üretiminde engel oluşturma (hurdle) 

teknolojisi 

Engel teknolojisi, bir koruma stratejisi olarak farklı 

tekniklerinin birleşimidir. Engel yöntemlerinin 

birleştirilmesi ile, kalite kaybı en aza indirilirken mikrobiyal 

büyüme üzerindeki genel etki yüksek kalabilmektedir (41). 

Kürleme ve kurutma işlemleri ile su aktivitesi azaltılarak son 

üründe 0,85-0,90 düzeylerine kadar getirilerek mikrobiyal 

bakımdan güvenilir ve stabil bir et ürünü elde edilmektedir 

(42). Pastırma üretiminde su aktivitesi ile birlikte; nitrat, pH, 

rekabetçi mikrobiyata ile sarımsak, kırmızı biber kaynaklı 

mikrobiyal inhibitörler de istenmeyen mikroorganizmaların 

gelişimini engelleme üzerine etkilidir (7).  

Pastırma üretiminde sağlıklı ve yüksek verim özelliğine 

sahip hayvanlardan tekniğine uygun olarak elde edilen 

etlerinin kullanılması başlangıç mikroorganizma sayısının 

düşük olmasını sağlamaktadır. Etler şaklanarak kürleme 

maddelerinin çabuk ve etkin bir biçimde homojen olarak 

yayılmasına neden olmaktadır (25). Etin su aktivitesi 

tuzlama, baskılama ve kurutma aşamalarında hızlı bir 

biçimde düşürülerek, son üründe tuz düzeyi %5,5-6,0, su 

aktivitesi ise 0,85-0,90 seviyelerine ulaşmaktadır (10). 

Kürleme maddesi olarak nitrat istenmeyen 

mikroorganizmaların gelişmesini engelleyen önemli bir 

bariyerdir (24). Pastırmada üretim boyunca et ve çemenin 
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gramda 107 kob düzeylerine çıkan laktik asit bakterileri 

rekabetçi mikrobiyata olarak ve pH’nın düşmesindeki 

etkileri ile yine önemli bir engeli meydana getirmektedir (7). 

Pastırmalık etlerin çemenlenmesi, çemenin bileşiminde 

bulunan sarımsak ve kırmızı biberdeki biyoaktif maddeler 

dolayısı ile bazı patojen mikroorganizmaların gelişimini 

engellerken, etin yüzeyinde küfün gelişmesini engelleyici 

bir yapı olarak fonksiyon göstermektedir (43, 44). 

1.3. Pastırma üretiminde starter kültür kullanımı 

Pastırma üretiminde starter kültür olarak genellikle, Gram ve 

katalaz pozitif koklar ve LAB olarak önerilmektedir (22). 

Etin fermentasyonu doğal mikrobiota ya da inokülasyon ile 

kazandırılan mikroorganizmalar tarafından pH’nın 

düşürülmesi ile ürünün çok avantajlı bir yapıya dönüşmesine 

yol açmaktadır (45). Fermentasyon, çevresel faktörlerin 

etkisine son derece açık bir işlemdir. Fermentasyon 

işleminin başarısı, etlerin, taze, düşük ya da hiç kontamine 

olmamış özellikte olması, işlemin sanitasyon kurallarına sıkı 

sıkıya bağlı bir şekilde yürütülmesi, sıcaklık, rutubet, zaman 

gibi değişkenlerin ve fermentasyonda görev alan 

mikroorganizmaların kontrol edilebilmesi ile yakın ilişkilidir 

(46). 

Fermente etlerde en önemli kazanım, kas dokusunda doğal 

olarak bulunan depo glikojen ya da işlem sırasında ilave 

edilen şekerlerden mikroorganizmaların metabolizması 

sonucu üretilen ve antimikrobiyal özellikteki laktik asittir. 

Fermentasyonun en önemli unsuru laktik asit olmakla 

beraber, tuzlama ve/veya kürleme, kurutma işlemleri ile 

ürünün su aktivitesinin düşürülmesi de kritik bir husustur 

(4). Doğal ve kontrollü fermentasyonlarda Leuconostoc, 

Streptococcus, Lactobacillus, Enterococcus, Aerococcus ve 

Pediococcus cinsine ait LAB, elzem rol oynamaktadır (47). 

Bu mikroorganizmaların etlerde gelişime kabiliyeti 

fermentasyonun başarısını ve ürünün piyasa başarısını 

belirleyici etkiye sahiptir (45). Günümüzde, starter kültür 

pazarının hâkimiyeti, metabolik aktiviteleri ve lezzet 

oluşumuna etkileri dolayısı ile LAB ve/veya 

mikrokoklardadır (35). Fermente ürünler düşük pH ve aw 

nitelikleri nedeni ile uzun raf ömrüne sahiptir. Endüstriyel 

ölçekte üretilen etler dâhil olmak üzere çoğu yüksek kalite 

standardına sahip ve güvenilir gıda maddelerinin fermente 

edilmesinde doğal biota yerine starter kültür kullanımı bir 

gereksinim haline gelmiştir. Et endüstrisinin temel starter 

kültürünü, homofermantatif LAB ve/veya pediokoklar ve 

Micrococcus türleri gibi Gram ve katalaz pozitif koklar 

oluşturmaktadır (32, 35). Ürünlerde laktik asidin hızlı 

şekillenmesi kalite ve güvenlik hususlarını belirleyici öneme 

sahiptir. 

Ürünün elde edilmesi sırasında istemeyen bazı 

mikroorganizmaların gelişimi ciddi sorunların oluşması 

anlamına gelir. Clostridium, Bacillus cinsine ait bazı saprofit 

bakteriler ile mezofilik özellikteki bozulma etkenleri, 

fermentasyon sürecinde homofermentatif LAB’lerinin düşük 

düzeyde laktik asit oluşturmaları dolayısı ile gelişme imkânı 

bulabilmektedir (48). 

Etin fermentasyonu, ürünün kalite nitelikleri üzerine etki 

eden bir dizi fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik değişimi 

kapsamaktadır. Etin asitleşmesi ve pH’sının azalması kritik 

bir role sahip olmakla birlikte, diğer önemli hususlar; 

protein ve yağların hidrolizi, nitratın nitrite indirgenmesi, 

nitrozomiyoglobulin meydana gelmesi ve dehidrasyondur 

(49). Laktik asit oluşumu dışındaki sayılan değişimler 

başlıca endojen ve mikrobiyal enzimlerin hâkimiyetinde 

cereyan etmektedir (50). Fermente et ürünlerinde lezzet; asit 

oluşumu ile peptidler ve serbest aminoasitler gibi düşük 

molekül ağırlığına sahip lezzet unsurları, aldehitler, organik 

asitler ve aminler gibi proteoliz ürünlerine bağlı olarak 

meydana gelmektedir (16). Fermente et ürünlerinde aroma 

oluşumunda; lipit oksidasyon ürünleri, serbest yağ asitleri ve 

uçucu bileşiklerinin de etkili olduğu bildirilmektedir (51). 

Antimikrobiyal özelliğe sahip bazı LAB’leri, gıdaların 

güvenilirliğinin sağlanması ve muhafaza süresinin 

uzatılması maksatları ile değerlendirilmektedir. Koruyucu 

kültürler, besin unsurları için rekabet etmeleri, laktik-asetik 

asit gibi organik asitleri, düşük molekül ağırlıklı; hidrojen 

peroksit, karbondioksit, diasetil ve sınıflandırılamamış bazı 

metabolitleri, yine yüksek molekül ağırlığına sahip 

bakteriyosinler gibi antimikrobiyal peptidler gibi ürünleri 

üretmek suretiyle bioatanın diğer üyeleri ile rekabet 

etmektedir (52). Bakteriyosinler, LAB’leri tarafından 

üretilen, Gram pozitif mikroorganizmaların gelişimini 

durduran ya da inhibe eden antimikrobiyel peptidlerdir. Bazı 

LAB’lerinin ürettikleri bakteriyosinlerin kullanımı hurdle 

teknolojisinin önemli bir bileşeni olarak görülürken aynı 

zamanda işletmenin çalışma alanlarında biyofilm oluşumunu 

engelleyici fonksiyonları dolayısı ile de dikkatleri 

çekmektedir (53). 

LAB’lerinin koruyucu kültür olarak kullanılan büyük bir 

bölümü, ABD Gıda ve İlaç Dairesi (FDA; Food and Drug 

Administration) tarafından “Genellikle Emniyetli” olarak 

(GRAS; Generally Recognized As Safe) 

değerlendirilmektedir (54). Bu mikroorganizmalar FDA’nın 

spesifik kullanımlar için güvenli ve insanlar tarafından 

tüketimi zararsız olarak değerlendildiği; AB Gıda Güvenliği 

Otoritesi’nin de (EFSA; European Food Safety Authority) 

benzer bir yaklaşım sergilediği liste içerisinde yer 

almaktadır. EFSA, gıda zinciri içerisinde yer alan 

mikroorganizmalar için güvenliğin nitelikli karinesi (QPS; 

Qualified Presumption Of Safety) yaklaşımını uygulamaya 

koymuştur (55). 

LAB’leri Gram pozitif, sporsuz, genellikle hareketsiz, 

karbonhidrat metabolizmalarının en önemli son ürünü olarak 

laktik asit meydana getiren, fermentasyon yapan çubuk ya 

da koklardır. Nitriti indirgeyemezler, porfirinoidlerin 
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yokluğunda katalaz negatif, aero ve asit toleranslıdırlar (56). 

Çoğu LAB sitokrom bulundurmaz ancak hem varlığında 

aerobik solunum yapabilmektedir. LAB’leri gelişmek için; 

karbonhidrat, yağ asitleri, vitaminler ve aminoasitleri gibi 

son derece karmaşık bir besin unsurlarına ihtiyaç duymaları 

dolayısı ile aslında zor üreyen, müşkülpesent 

mikroorganizmalar olarak bilinmektedir. Taksonomik 

çalışmalarla LAB’leri 20 cinsi kapsayan (Lactobacillus, 

Leuconostoc, Oenococcus, Streptococcus, Aerococcus, 

Carnobacterium, Enterococcus, Pediococcus, 

Tetratogenococcus, Vagococcus, Weissella gibi) bir grubu 

temsil etmektedir (56). 

Türkiye’de pastırma üretiminde Lactobacillus sakei + 

Staphylococcus xylosus; Lactobacillus pentosus + 

Staphylococcus carnosus ile farklı düzeylerde kürleme 

maddelerinin ürün özelliklerine etkilerini araştıran 

çalışmalar yapılmıştır (57). Starter kültür kullanılan 

pastırmaların kalıntı nitrat ve nitrit bakımından faydalı 

etkilerinin olduğu bildirilmiştir. Manda pastırmalarında 

starter kültür olarak kullanılan Staphylococcus carnosus; 

Staphylococcus carnosus + Lactobacillus pentosus’un son 

ürünün kalite nitelikleri üzerine olumlu etkiler gösterdiği 

tespit edilmiştir. 

1.4. Pastırma üretiminde dumanlama 

Dumanlama işlemi et ürünlerinin muhafaza süresinin 

artırılması esas amacı ile günümüzde yaygın olarak 

kullanılmaktadır. Dumanlama işlemi ile ürün muhafaza 

süresinin uzatılması ile birlikte lezzet, tat, koku, renk gibi 

özelliklerin geliştirilmesi mümkün olmaktadır. İşlemin 

dezavantajlı yanı ise karsinojenik tabiatta polisiklik aromatik 

hidrokarbonların oluşması ve üründe birikmesidir (58). 

Gürbüz ve ark. (59), üretimini yaptıkları pastırmalara 

çemenleme öncesi ve sonrasında ılık (30oC’de) ve sıcak 

(54oC’de) dumanlama işleminin etkisini incelemişlerdir. 

Çalışmada incelenen toplam aerobik mezofilik 

mikroorganizma, Stafilokok-Mikrokok, Laktobasillus ve 

maya-küf bakımından çemenleme işlemi öncesi sıcak 

dumanlama uygulanan örneklerde en düşük sayıların tespit 

edildiği bildirilmiştir. Örneklerin hiçbirisinde koliform 

mikroorganizma üremesi gözlemlenmediği belirtilmiştir. 

Etin yüksek ısıda dumanlanmasının, duman bileşiminde 

bulunan bileşiklerin inhibitörik etkisine bağlı olarak sayısal 

azalmalara neden olduğu sonucunun altı çizilmiştir.  

1.5. Pastırmanın ambalajlanması 

Pastırmanın farklı ambalajlama yöntemleri ile muhafaza 

koşullarında mikrobiyal kalite özelliklerinin araştırıldığı 

çeşitli çalışmalar bulunmaktadır (7). 

Garcia-Esteban ve ark. (60), vakumlu paketleme ile iki farklı 

modifiye atmosfer paketleme işlemi uygulanmış (vakum, 

%100 N2; %80 N2+%20 CO2 karışımı), kuru kürlenmiş ve 

buzdolabı sıcaklığında muhafaza edilen et ürününde 

(jambon) muhafaza süresince renk, tekstür ve 

mikrobiyolojik niteliklerindeki değişimleri incelemişlerdir. 

Sekiz haftalık muhafaza periyodu sonunda, mikrobiyolojik 

sayım sonuçlarına göre vakum ambalajlama, %100 N2 ile 

%80 N2+%20 CO2 gaz karışımları ile modifiye paketlenmiş 

örneklerde mezofil aerob bakteri sayıları sırası ile log 3,97; 

3,29; 3,64 kob/g, laktik asit bakteri sayıları tüm gruplar için 

<log 2; kob/g, maya ve küf sayıları log 2,60; 2,54; 2,54 

kob/g olarak tespit edilmiştir. Bütün gruplar için 

Enterobactericeae, Koliform, E. coli, sülfit indirgeyen sporlu 

anaerob, Salmonella, Staphylococcus aureus, Listeria 

monocytogenes ve Campylobacter jejuni’nin saptanabilir 

düzeylerin altında olduğu sonucu bildirilmiştir. Sonuç olarak 

üç farklı tipte uygulanan ambalajlama yöntemleri 

kıyaslandığında, mikrobiyolojik, bazı fiziksel ve kimyasal 

özellikler bakımından belirgin bir farklılık bulunmadığı 

sonucu elde edilmiştir. 

1.6. Geleneksel pastırma satışının hijyen sorunu  

Et mikrobiyal bozulma yönünden oldukça dayanıksız bir 

gıda maddesidir. Tüketime hazır et ürünleri, tüketim öncesi 

herhangi bir işlem uygulanmadan direkt tüketilmek amacıyla 

üretilmiş et ürünü olarak tanımlanmakta olup pastırma da 

tüketime hazır gıda maddeleri içirisinde yer almaktadır (61). 

Gıda intoksikasyon ve enfeksiyon vakalarından elde edilen 

çalışma verilerine göre, tüketime hazır et ürünlerinden 

kaynaklanan hastalıklardan başlıca Staphylococcus aureus 

ve Salmonella spp. Listeria monocytogenes, E. coli O157 ve 

O111 bakterilerinin sorumlu olduğu bildirilmiştir (62). Satış 

yerlerinde gıda ile temas halinde bulunan personel, yetersiz 

ya da yanlış hijyen uygulamaları, çapraz kontaminasyonlar 

neticesinde patojenlerin gıdalara geçişine neden olmaktadır 

(61). Bakteri transferinin sıklıkla gıda hazırlanması 

esnasındaki yanlış uygulamalardan kaynaklandığı 

belirtilmektedir. Özellikle tüketime hazır gıdalara el teması 

patojenlerin gıda maddelerine girişinde potansiyel bir 

mekanizma olarak karşımıza çıkmaktadır (63). Yapılan bir 

çalışma ile çapraz kontaminasyon olgularının sıklıkla 

yeterince dekontamine edilmemiş kesim tahtalarından ve 

yeterince dekontamine edilmeden kullanılan bıçaklardan 

kaynaklandığı ortaya konmuştur (61). 

Gıdaya personel tarafından kontaminasyonu muhtemel olan 

enterik patojenler genel olarak E. coli, Hepatit A virüsü, 

Salmonella spp. Shigella spp. ve Clostridium perfringens 

olarak rapor edilmekte olup Yersinia, Proteus, 

Campylobacter ve Klebsiella türleri gibi çiğ hayvansal 

ürünlerden köken alan patojenler çalışanların ellerini 

sonrasında gıdayı, ekipmanları ve diğer çalışanları da 

kontamine edebilmektedir. Hayvansal orijinli gıdalarla 

kontamine E. coli O157: H7 ve Listeria monocytogenes, 

Camphylobacter jejuni, Clostridium perfringens, 

Toxoplasma gondii, Salmonella spp. ve Staphylococcus 
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aureus olmak üzere bu ajanların Amerika Birleşik 

Devletleri’nde her sene 3.3-12.3 milyon hastalık vakasına ve 

3900 ölüme sebebiyet verdiği bildirilmiştir. Buna ilaveten 

ekonomik yönden hastalığa ilişkin kayıpların 6.3-35 milyon 

dolara ulaştığı belirtilmiştir (61, 64). 

Açık ortamda satışı yapılan tüketime hazır gıdalardan ve 

çevrelerinden alınan örneklerin mikrobiyolojik kalitesinin 

tespitine yönelik bir çalışmada tüketime hazır et ürünlerinin 

patojenlerle bulaşı durumunun oluşumununu en elzem 

basamak olarak ürünün dilimlenmesi sırasındaki 

muamelelerden kaynaklandığı ortaya konmuştur (65). 

Dilimleme işlemi sonrası ürünün vakum paketli ortama 

maruz bırakılarak bozulma mikroorganizmalarının 

üremesinin önlenmesiyle ürünün raf ömrü, buzdolabı 

koşullarında birkaç haftaya kadar çıkabilmektedir. 

Buzdolabı ortamı sıcaklığında Salmonella spp. gibi patojen 

mikroorganizmaların üremesi kontrol altına alınabilmesine 

rağmen psikotrofik Listeria monocytogenes gibi 

organizmaların üremesi inhibe edilememektedir (61). 

Modifiye atmosfer paketleme yapılan bir çalışma da 

yaklaşık log 1 kob/g Listeria monocytogenes inokülasyonu 

gerçekleştirilen salam örneklerinde Listeria monocytogenes 

düzeyinin 35 gün içinde log 8 kob/g’a kadar artış gösterdiği 

ortaya konulmuştur (66). 

1.7. Pastırmalarda patojen mikroorganizma sorunu 

Salmonella spp., Listeria monocytogenes ve Campylobacter 

spp. gibi bazı gıda patojenlerinin et ürünlerine uygulanan 

fermentasyon, olgunlaştırma ve kurutma gibi işlemlerden 

sonra varlıklarını sürdürebildikleri bildirilmektedir. Bu 

patojen mikroorganizmalardan bazılarının kürlenmiş, 

fermente edilmiş ve kurutulmuş çeşitli pazarlarda satışa 

sunulan et ürünlerinden izole edildiği de bildirilmiştir (67). 

Bazı kürlenmiş ve kurutulmuş et ürünlerinin üretim 

aşamasında deneysel olarak patojen mikroorganizmalar ile 

kontamine edilerek etkenlerin varlığının araştırıldığı 

çalışmalar gerçekleştirilmiştir. Listeria monocytogenes, 

doğada yaygın olarak bulunan, psikrotrofik tabiatta ve 

NaNO3 gibi kürleme işleminin bileşenlerine karşı kısmi 

direnç gösteren yapısı dolayısı ile birincil kontaminasyonlar 

açısından ön plana çıkan bir gıda kaynaklı patojendir. Diğer 

patojen mikroorganizmaların daha yaygın olarak ikincil 

bulaşmalar şeklinde kurutulmuş ve kürlenmiş et ürünlerinde 

ortaya çıkabileceği düşünülebilmektedir (68).  

Büyükünal ve ark. (26), İstanbul, Adapazarı, Afyon ve 

Kayseri’de bulunan perakende satış yerleri ve üreticilerden 

topladıkları 66 pastırma numunesinden üç adedinde 

Salmonella spp., iki adedinde ise Listeria monocytogenes 

varlığını tespit ederken örneklerin hiçbirisinde Escherichia 

coli O157 izole edememişlerdir. Reynolds ve ark. (69), 

deneysel olarak üretilen jambonlarda yüzeysel ve 

enjeksiyonla derin kısımlara 109 kob/ml düzeyinde 

Salmonella spp., E. coli O157:H7, L. monocytogenes ve S. 

aureus etkenlerini içeren inokulumlar ile kontamine 

etmişlerdir. Kürleme işlemini takip eden 69. günde 

Salmonella spp., E. coli O157:H7, L. monocytogenes, ve S. 

aureus’ ta sırası ile 5.5, 5.5, 4.0, ve 0.3 log düzeylerinde 

redüksiyonun gerçekleştiğini belirlemişlerdir. Jambonların 

120. gün aw değeri 0.91’in altında belirlenmiş, 5.5 pH ve 

%8 tuz konsantrasyonu ile 20oC sıcaklıkta muhafaza edilen 

jambonların Staphylococcus spp. üremesinin ve stafilokokal 

enterotoksin üretiminin önlenmesi için yeterli olduğu 

sonucunu elde etmişlerdir. Rainaldi ve ark. (70), kuru 

tuzlanmış Bresaola’ da L. monocytogenes’in depolamanın 

yedinci gününe kadar varlığını sürdürdüğünü bildirmişlerdir. 

Huerta ve ark. (71) ise, kuru tuzlama işleminin son 

basamaklarında koliform grubu mikroorganizmaların büyük 

ölçüde yıkımlandığı sonucunu elde etmişlerdir.  

Pastırma çemen sosu ile kaplanan bir et ürünü olduğu için 

çemenin patojen mikroorganizmalar üzerindeki etkisinin 

araştırıldığı Yetim ve ark. (43)’ın yaptığı bir çalışmada, 

çemenin E. coli, S. aureus ve Y. enterocolitica’ nın gelişimi 

üzerine inhibitörik etki gösterdiğini, antibakteriyel etkinin 

ortaya çıkmasında çemenin bileşiminde bulunan çemenotu, 

kırmızı biber ve sarımsağın etkilerine ek olarak yaklaşık 

4.83 olan pH değerinin önemli bir hurdle olarak etki 

gösterdiği belirtilmiştir.  

Sığır sistiserokizisinin etkeni Taenia saginata ’nın larvası 

olan Cysticercus bovis, tüm dünyada yaygınlık gösteren 

önemli bir zoonotik hastalıktır. Etkeni taşıyan sığır etlerinin 

değerinin düşmesi ya da imha edilme zorunluluğu dolayısı 

ile ekonomik kayıplar da göz önünde bulundurulmalıdır. 

Etken, -10oC’de 10-14 gün, -7oC’nin altında 21 günde 

bekletilen; 60oC’nin üzerinde ısıl işlemin tam anlamıyla 

uygulanan; 95-100oC’de 30 dakika bekletilen; 8-12oC’deki 

salamura çözeltisinde 21 gün bekletilen etlerde hastalık 

oluşturma kabiliyetini kaybetmektedir (72). Pastırmalarda 

Cysticercus bovis varlığına ilişkin bir çalışmaya 

rastlanılmamakla birlikte, bu etken bakımından 

pastırmaların incelendiği araştırmalara ihtiyaç 

bulunmaktadır. Kontrolsüz kesilen ve veteriner hekim 

muayenesinden geçirilmeyen etler önemli bir halk sağlığı 

problemidir. Kasaplık hayvan etlerinde bulunabilen bir 

başka paraziter zoonoz Toxoplasma gondii’dir (73). Küresel 

ölçekte insan popülasyonunun 1/3’ünün bu parazite maruz 

kaldığı bildirilmiştir. Etken çoğu yetişkinde ciddi bir soruna 

neden olmazken, gebelik döneminde hastalığa maruz kalan 

bebeklerde ve bağışık yetmezliği bulunanlarda körlük ve 

mental geriliğe neden olmaktadır. Jones ve Dubey (74), 

etkenin Amerika Birleşik Devletleri’nde yapılan 

çalışmalarda sığırlarda yaygın olmadığını bildirmiş olmakla 

birlikte Türkiye’de Aydın İli’nde yapılan bir çalışmada dişi 

sığırların %78,8’i, erkek sığırların ise %22,2’si seropozitif 

olduğu Toxoplasma gondii’nin yaygın bulunduğu 

bildirilmiştir. Herrero ve ark. (75), deneysel olarak üretimini 

yaptıkları enfekte hayvanların elde edilen jambonlarda 
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etkenin 12 ay boyunca hastalık oluşturma kabiliyetini 

koruduğunu ve kürleme ve kurutma işlemlerinin et 

ürünlerini Toxoplasma gondii bakımından güvenli hale 

getirmediğini bildirmişlerdir. Türkiye’de satışı yapılan 

pastırmalarda Toxoplasma gondii mevcudiyeti bakımından 

çalışmalara gereksinim duyulmaktadır. 

2. Sonuç 

Geleneksel bir Türk gıdası olan pastırma, benzerlerinden 

farklı olarak çemen ile kaplanmış, kürlenmiş, kurutulmuş, 

orta nemli gıda sınıfında yer alan et ürünlerinden birisidir. 

Pastırma üretimi boyunca kürleme ve kurutma aşamalarında 

su aktivitesi azaltılarak son üründe 0,85-0,90 seviyelerine 

düşürülerek daha güvenilir mikrobiyal ortam içeren bir et 

ürünü elde edilmektedir. Su aktivitesi faktörüne ek olarak; 

nitrat, sarımsak, baharat gibi mikrobiyal baskılayıcılar ve 

pH, kompetitif biyotada istenmeyen mikroorganizmaların 

gelişimine engel oluşturma konusunda etkilidir.  

Pastırmada hâkim biotayı LAB, stafilokok ve mikrokokların 

oluşturduğu bildirilmekle birlikte, LAB etin muhafazası ve 

fermentasyon süreçlerinde önemli bir rol oynamakta ve 

teknolojik olarak önemli kabul edilmektedir. Laktik asit 

üretimi ile pH'ı azalmakta ve patojen ya da bozulmaya 

neden olan mikroorganizmaların gelişimini önlemek için 

bakteriyosinler üretmektedir. Laktik asit bakterileri, gıda 

güvenliğine doğal biyokoruyucu ve iyi bir biyoteknolojik 

alternatif olarak kabul edilmektedir. Böylece hijyenik 

güvenlik sağanarak, stabilite ve et ürünlerinin raf ömrünü 

iyileştirebilmektedir. Bununla beraber, LAB'nin proteoliz ve 

lipoliz aktiviteleri ile pastırmanın aroma, renk ve tekstürel 

özelliklerine katkıda bulunmaktadır.  

Üretimde kritik kontrol noktalarının etkin çalıştırılması ve 

üretim hijyeni ile pastırmanın güvenilir olması yakın ilişkili 

olduğu ve pastırmanın doğal biyotasının faydaları göz önüne 

alındığında, pastırma mikrobiyolojik kalite sorunu olarak 

halk sağlığı açısından oldukça az endişe oluşturmaktadır. 

Ancak, proses sonrası kontaminasyon veya dilimleme gibi 

işlemler ile mikrobiyal risk artabilmektedir. Bu nedenle 

pastırmaların uygun şekilde paketlenmesi ve raf ömrünü 

optimize etmek için 4°C'de muhafaza edilmesi tavsiye 

edilmektedir.  
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