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OZET

Bu calisma, Ankara piyasasinda satilan et suyu tabletlerinin kimyasal, fizikokimyasal ve
mikrobiyolojik kalitelerini tespit etmek amaciyla yapilmigtir. Elde edilen bulgular halk sagligina
etkileri agisindan degerlendirilmistir.

Sigir et suyu tabletlerinden 31 adet ve tavuk et suyu tabletlerinden 29 adet olmak tizere
toplam 60 adet materyal izerinde ¢alisilmistir.

Numunelerin kimyasal ve fizikokimyasal analizleri sonucunda ortalama degerler olarak si-
gir et suyu tabletlerinde; kuru madde % 97.85, rutubet % 2.15, yag % 17.58, tuz % 40.66, kiil
% 51.19, toplam azot % 2.26, toplam kreatinin 74.19 mg/1, pH 6.25 ve su aktivitesi (a,,) 0.603,
tavuk et suyu tabletlerinde ise sirasiyla; % 98.28, % 1.72, % 17.64, % 39.85, % 48.14, % 2.58,
-, 6.31 ve 0.602 olarak tespit edildi.

Yapilan mikrobiyolojik analizler sonucunda ortalama bakteri sayilari, sigir et suyu tablet-
lerinde; toplam aerobik mezofilik bakteri 5.1x104/g, maya ve kif 7.9x102/g, Staphylococcus au-
reus 13/g, Clostridium perfringens 12/g, tavuk et suyu tabletlerinde sirasiyla 6.4x104/g,
5.8x102/g, 10/g ve 12/g olarak saptandi. Incelenen hicbir et suyu tabletinde Salmonella ve Ko-
liform grubu mikroorganizmalara rastlanamamigtir.

Incelenen sigir ve tavuk et suyu tabletlerinin tuz oram ile Staphylococcus aureus, Clostridi-
um perfringens, Salmonella ve Koliform grubu mikroorganizma sayilar: standartina uygun bu-
lunmustur.

Arastirma sonucunda, Ankara piyasasinda satilmakta olan et suyu tabletlerinin iiretimi s1-
rasinda standardina uyulmadigi, iiretimi ve pazarlanmasi sirasinda kontaminasyona maruz ka-
labildigi ve halk saghgini bozabilecek bir potansiye! tehlikeye sahip olabilecegi kanaatine varil-
mistir.

Anahtar Kelimeler: Et ekstrakti, et suyu tableti, buyyon, kimyasal ve mikrobiyolojik kalite

SUMMARY

This study was conducted to determine the chemical, physichochemical and microbiologi-
cal qualities of meat stock cubes sold in Ankara market.The results were evaluated with regards
to the public health.

*  Aymnu baslikl doktora tezinden ézetlenmigtir.
** Merkez Veteriner Kontrol ve Arastirma Enstitiisii, Gida Bakteriyolojisi ve Serolojisi Laboratuvari, Etlik-Ankara, Tiir-
kiye.
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Totally 60 material consisted of 31 beef stock cubes and 29 chicken stock cubes were ins-
pected.

As a result of the chemical and physichochemical analyses, the average values of beef stock
cubes concerning the following properties are 97.85 % total solid, 2.15 % for humidity, 17.58 %
for fat, 40.66 % for salt, 51.19 % for ash, 2.26 % for total nitrogen, 74.19 mg/1 for total creati-
nine, 6.25 for pH and 0.603 for water activity (a,,) for the same properties for chicken stock cu-
bes 98.28 %, 1.72 %, 17.64 %, 39.85 %, 48.14 %, 2.58 %, total creatinine was not analysed,
6.31 and 0.602 respectively.

As a result of the microbiologic analyses of the meat stock cubes, the average values we-
re found to be as follows for beef stock cubes total amount of aerobic mezophyllic bacteria is
5.1x10%/g, total amount of yeast and mold is 7.9x102/g, total amount of Staphylococcus aure-
us is 13/g ve total amount of Clostridium perfringens is 12/g, for chicken stock cubes the amo-
unts were determined to be 6.4x104/g, 5.8x102/g, 10/g and 12/g respectively. None of the me-
at stock cubes were observed to have Salmonella and Coliform group microorganisms.

The salt level and the number of microorganisms of Staphylococcus aureus, Clostridium
perfringens, Salmonella and Coliform group of the analysed beef and chicken stock cubes were
observed to be in appropriate with their standarts.

As a result of this study it was concluded that the meat stock cubes that might be sold
in Ankara markets do not compel with their standarts during their manufacture and are expo-
sed to contamination during manufacture and marketing and can be a potential danger with re-
gards to the public health.

Key Words : Meat extract, stock cube, bouillone, chemical and microbiological quality

1.GIRIS

Gida endiistrisinde sadece lezzet yoniin-
den etin yerini tutan et suyu tabletleri iilke-
mizde cgesitli firmalar tarafindan sigir ve pili¢
buyyon (et suyu) tablet olarak iiretilmektedir.
Bu trunlerdeki et tadi monosodyum gluta-
mat’tan ileri gelmektedir (13).

yolojik ve hijyenik yénden sakincali olabilecek
bir smir degerine erigilip erigilmediginin orta-
ya konulmasi gerekir (17).

Et ekstraktlar1 diinyada en cok Arjan-
tin'de tretilmektedir (24).

Ulkemizde bu iiriine ait kimyasal ve mik-
robiyolojik kriterler Turk Standartlar1 Ensti-
tist tarafindan TSE 7440 (31)'da standartlas-
tirilmastir.

Buyyon tablet, corba, sos ve konserve et-
lerin yapiminda kullanilan et ekstraktlari, et
dokusunun siv1 ekstraksiyonundan elde edi-
lirler. Buyyon tabletlerde et ekstraktlarinin
kullanilma orani % 10-30 arasmdadir (24).

Bu arastirmada, fiyatlarimin ucuz olmasi
ve kullanimlarmin kolayligindan dolayr ¢ok
tercih edilen et suyu tabletlerinin kimyasal, fi-
zikokimyasal ve mikrobiyolojik kalitesinin or-
taya konularak, elde edilen bulgularin halk
saghg acisindan degerlendirilmesi amagclan-
mustir.

Bu mamiillerin ana maddesi olan et ekst-
raktlarinda patojen mikroorganizmalar nadir
bulunmakla birlikte, onlarin mevcudiyeti i¢in
her zaman bir potansiyel vardir.Et ekstraktla-
r1 uretiminde kullanilan 1s1 dereceleri et sto-
kunda mikroorganizma iiremesini inhibe
eder. Daha sonra kullanilan ekipmanlar ile et

2.LITERATUR BILGI

stoku tekrar kontamine olabilmektedir (24).
Bu amagcla mikrop floras: tizerinde durulur-
ken, bu mikrofloranin mevcudiyetiyle bakteri-
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2.1, Tarihge

Et ekstraktlarn ilk defa 18. ve 19. yiizyil-
larda alkol ekstraksiyonu seklinde tiretilmis-
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tir. Et ekstraktlar iiretimine ait ilk bilgilerin
Justus von Liebig tarafindan verildigi bildiril-
mistir (22,24).

Ik et suyu tiriinleri fabrikas: 1864 yilmn-
da Uruguay'da Fray-Bentos'da agilmigtir (24).
Bu iiriin, Gliiney Amerika’'daki zengin et rezer-
vuarmi Avrupa'daki tiiketicilere en ideal et
urini olarak ulastirabilmeyi saglamak amaci
ile yapilmistir (10).

Tiirkiye'de ise et suyu iirinlerinin iireti-
mi 1980’lerde baslamistir.

2.2. Tanimlamalar

Ulkemizde et suyu iiriinleri; tablet, ma-
cun, toz, graniil ve konsantre olarak ¢esitli fir-
malar tarafindan tiretilmektedir. Tiirk Stan-
dartlann Enstitiisiiniin 7440 sayili standar-
dinda et suyu iriinleri; kasaplik biiyiikbas ve
kiigiikbas hayvan etleri ile kanathh kiimes
hayvanlar etlerinden ayr1 ayri elde edilen et
sularima veya bu etlerin ekstrelerine, mutfak
tuzu, hayvansal ve bitkisel yaglar, baharat
ve/veya baharat ekstraktlari, bitki veya yaba-
ni bitki 6zleri ve katki maddeleri, gerektiginde
izin verilen boya maddeleri ilave edilerek tek-
nigine uygun olarak hazirlanmis mamil sek-
linde tarif edilmislerdir (31).

Et suyu triinlerinin yapiminda kullani-
lan et ekstraktlarinin ¢ok farkl tipleri hazir-
lanmakta ve piyasaya sunulmaktadir. Et
ekstraktlar terimi ¢ok spesifik bir terim degil-
dir ve literatiirlerde bu konuda farklh bilgiler
bulunmaktadir (24).

2.3. Siniflandirma

Turk Standartlar1 Enstitiisii et suyu
urtinlerini (tablet, macun, toz, graniil ve kon-
santre) kalite ézelliklerine gore;

- L. smuf
- II. simif
olmak tizere iki smifa ayirmistir (31).

Et suyu turinlerinin kalite 6zelliklerine
gore smiflandirilmasi Tablo 2.1°de verilmekte-
dir (31).

Et ekstraktlar1 bazi firmalar tarafindan
No.1 ve No.2 olarak iki grupta derecelendiril-
mistir. Bunlardan No.1 et ekstraktlar: basitge
et ekstraktlari olarak da adlandirilirlar (6, 24).
Iyi kalitedeki bir et ekstraktindaki kreatin +
kreatinin kombinasyonu % 10’dan az olma-
malidir (Kuru madde temeline gére hesapla-
narak). Kreatinin icerigi de % 7’den az olma-
malidir. No.2 et ekstraktlar: ise % 7’den daha
az kreatinin igerirler (24).

2.4. Uretim Sekli

Ticari buyyonlar endiistride, ¢ig etin 6zel
islenme durumlarina maruz birakilmasi ile
uretilirler (23).

Elde edilen iiriin genellikle % 18-20 rutu-
bet icerecek sekilde konsantre edilir ve ticari

‘kullanim igin kurutulur. Et ekstraktlar1 buy-

yon tablet, graniiler buyyon, corba, sos, kon-
serve et gibi cesitli iriinlerin yapiminda ki-
vam, tat diizeltici ve lezzet verici olarak kulla-
nilirlar (24).

Et ekstrakt: tiretiminde et disinda, kemik
ve karaciger de kullanilabilmektedir (24).

2.5. Bilesimi

Ulkemizde bir firma tarafindan iiretilen
tavuk buyyonu yapi formiilii séyledir (13).

Tablo 2.1. Et Suyu Uriinlerinin Kalite Ozellikleri

Kendine Has
Siniflar Erime Siiresi Cokelti Renk Koku Aroma Lezzet
(80°C suda)
Lsmif 1 dakikadan az Yok Berrak Bariz Bariz Bariz
II. smf 1-3 dakika Yok Bulanik Hafif Bariz Bariz
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Tavuk eti (et unu) % 7.0
Yag % 23.0
Karabiber % 5.0
Zerdecal % 2.5
Hidrolize Bitkisel Protein % 1.0
Tuz % 1.2
Su % 5.5
Monosodyum glutamat % 0.2

Sitrik asit ve antioksidant (seker yada
siittozu tasiyici olarak)

2.6. Kalite Ozellikleri
2.6.1. Kimyasal kalite ozellikleri

Tiark Standartlar1 Enstitiisit tarafindan
et suyu uriinlerinin baz kimyasal bilesimleri
Tablo 2.2’ de verilmistir (31).

Tablo 2.2. Et Suyu Uriinlerinin Baz1
Kimyasal Bilesimleri

Toplam N min.(mg/1) 480
Kreatinin* min.(mg/1) 72
Tuz max.(g/1) 10.5
Yag max.(g/1) 4

* Tavuk eti buyyonlarinda kreatinin aranmaz.

Lage ve ark (19), gesitli kurutulmus et
suyu urunlerinin (tavuk, balik, kirmizi et,
jambon ve etli sebze buyyonlari, kurutulmus
et sosu ve kurutulmus balik corbasi) kimyasal
bilesiminde; kuru maddeyi % 87.0-97.4 (ort.
% 88.03), kiilit % 28.1-69.8 (ort. % 51.1), ya-
g1 % 9.2-20.2 (ort. % 14.11), tuzu % 23.5 -
61.1 (ort. % 46), toplam azotu % 1.5-3.3 (ort.
% 2.26) ve kreatinini % 0.04-0.22 ( ort. %
0.11) olarak tespit etmislerdir. Rehidre edil-
mis buyyonun kimyasal bilesiminde ise; kuru
madde oranmmi % 40.1, yag1 % 0.2, kiald %
19.8, tuzu % 16.5, toplam azotu % 7.6 ve kre-
atinini % 0.20 olarak saptamislardir. Arastir-
macilar, analize aldiklar1 buyyonlarmn yiiksek
tuz oranina sahip oldugunu tespit etmislerdir.
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Ockerman ve Pellegrino (24), Hormel
ve Co.nun si8ir ve domuz et sularinda; top-
lam kuru maddeyi % 65-69, toplam azotu %
8.7-9.7, kiilit % 9-12 ve yag1 % 1'den az ola-
rak, kurutulmus sigir et sularinda ise; toplam
kuru maddeyi % 94.5, toplam azotu % 15.5,
kiilit % 3.3 ve yag1 % 2.2 olarak tespit ettikle-
rini bildirmektedirler.

Ockerman ve Pellegrino (24), Hormel ve
Co.'nun diger bir ¢alismada, B, grubunda
(ekstra sigir eti tadinda) yer alan kurutulmus
sigir et sularinda; toplam kuru maddeyi % 94-
97, toplam azotu % 12.4-12.8, yag1 % 0.5-1.0,
kil % 12.5-14.0, tuzu % 16.0-17.5, toplam
aerobik mezofilik bakteri sayisim1 en fazla
103/g ve Salmonella’lar1 0/25 gr, B; grubun-
da (s181r eti tadinda) yer alan kurutulmus si-
gir et sularinda ise; toplam kuru maddeyi %
96 + 2.0, toplam azotu % 9 + 0.2, yag1 % 0.8 =
0.2, kilit % 22 * 2.0, tuzu % 13 £ 1.0, toplam
aerobik mezofilik bakteri sayisini en fazla
103/g ve Salmonella’lalar1 0/ 25 gr olarak tes-
pit ettiklerini belirtmektedirler.

Ockerman ve Pellegrino (24), American
Protein Corporation'un ticari olarak kullani-
lan et ekstraktlarinda pH degerini sigir ekst-
raktlarmmda 6.5 tavuk ekstraktlarinda ise 6.0
olarak bildirdigini aciklamiglardir.

Binsted ve Devey (8), tavuk et sularinin
toplam azot miktarlarmin minimum 100 mg/1
(100 ppm) olmasi gerektigini, Holl (15) ise spe-
sifik bir standarti olmadigim bildirmislerdir.

Lage ve ark (19), inceledikleri buyyon
tablet ve corbalarin pH degerlerini 4.8-7.1
arasmnda saptamiglar ve ayrica numunelerin
hepsinde maya tiredigini belirtmislerdir.

Fernandes-Salguero ve ark (11), Ispan-
ya'da tiiretilen orta derecede rutubetli (0.600<
aw <0.910) 17 adet farkl et tirtintintin kimya-
sal parametrelerini incelemisler, etli sebze
ekstraktlarinin su aktivitesi oranimi 0.724 *
0.015 olarak belirtmislerdir.

2.6.2. Mikrobiyolojik kalite 6zellikleri

Et ekstrakti miikemmel bir bakteri vasa-
tidir. Ozellikle su ile dilue olup, hava ile temas
ederse daha da uygun bir vasat halini alir.
Yiiksek rutubet ve depolama 1sis1 ekstraktta
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bakteriyel gelismeyi hizlandirir. Kemik ve ka-
racigerden yapian ekstraktlar1 % 25 nemin
altina indirmek zordur ve bu yiizden bakteri
ve kiif iiremesine et ekstraktlarndan daha
duyarhdirlar (24).

Tirk Standartlarn Enstitiisiiniin 6nerdigi
et suyu urinlerinin mikrobiyolojik degerleri
Tablo 2.3'da verilmistir (31).

Tablo 2. 3.Et Suyu Uriinlerinin
Mikrobiyolojik Degerleri

Aerobik-mezofilik 103/ml
toplam bakteri sayisi1

Koliform grubu

mikroorganizmalar 10/ml
Salmonella 0/25g
Staph.aureus 10/ml
Cl.perfringens 10/ml

Krugers Dagneux ve Mossel (18), 107
adet kurutulmus et suyu tiriinlerinin mikro-
biyolojik kalitelerini arastirmislar, analize al-
diklar1 triinlerde toplam aerobik mezofilik
bakteri sayisii ortalama 0.5 x 104/g yalnizca
bir tavuk et suyu iriiniinde oldukga yiiksek
(1.3 x.105/g), CL perfringens sporlarini 6rnek-
lerden dort adetinde (% 2) ve E. coli'yi yalniz-
ca % 3 olarak tespit etmislerdir. Staph. aure-
us’a ise higbir érnekte rastlamamislardir.

Billon, Cazaillet ve Lafont (7), 400 adet
kurutulmus et suyu iriintiniin bakteri flora-
s inceleyerek, graminda 10%°den az bakteri
iceren ftrinlerin toplam aerobik mezofilik
bakteri florasinin 5 ay boyunca degismedigini,
bu oranin tizerinde bakteri igeren triinlerdeki
mikrofloranin ise aym siire zarfinda 2.0 x
104/g - 2.0 x 105/g’a yiikseldigini belirtmis-
lerdir. Numunelerin 5 graminda E. coli Tip 1'in
negatif, 0.1 graminda siilfit rediikte eden
Clostridium’larin negatif ve toplam aerobik
mezofilik jermin tolerans hudutunun 104/g
olmasi gerektigini tavsiye etmislerdir. Bir sene
devam eden muhafaza esnasinda Koliform
grubu bakteriler, E. coli, Streptococ’lar, siilfit
rediikte eden Clostridium’lar ve Pseudomonas

Slourescens'in sayisinda bir degisme olmadigi-
n1 ve bu mikroorganizmalarin 15 ay muhafa-
zadan sonra 0.01 gram materyalde mevcut ol-
duklarim tespit etmislerdir.

Catsaras, Sampalo-Ramos ve Buttiaux

| (9), Fransa'da imal edilen gesitli buyyonlar ile

kuru ¢orbalarm % 83'inde 105, g'den az aero-
bik mezofilik mikroorganizma, % 18inde E.
coli bulundugunu fakat tiriinlerin higbirinde
Salmonella’larm tiremedigini bildirmislerdir.

Coretti ve Miiggenburg (10), Federal Al-
manya’'da imal edilen ve ¢ogu ihrag edilen ha-
zir et suyu triinlerinden 60 tanesini bakteri-
yolojik muayeneye tabii tutmuslardir. Muaye-
nelerini kuru materyalde, tiriinler pistikten
sonra ve oda sicakliginda 6 saat bekletildikten
sonra olmak iizere ii¢ basamak halinde yapan
arastiricilar, iirtinlerdeki toplam aerobik me-
zofilik jerm sayisimi 104-105/g olarak bulmus-
lardir. Bu sayi, pistikten sonra 6 saat bekleti-
len iiriinlerde 2.5 x 104/ml'yi gegmemistir. In-
celenen triinlerde E.coli'yi bazen, Entero-
kok’lar ile koagulaz pozitif Staphylococcus’lari
cok az oranda tespit etmislerdir. Uriinlerin
%50’sinde stlfit rediikte eden Clostridium’lar:
102/ghn altinda bulmuslardir. Incelenen
urtinlerin hicbirinde Salmonella tespit edeme-
mislerdir.

3. MATERYAL ve METOT
3.1. Materyal

Arastirmada kullanilan si8ir ve tavuk et
suyu tabletleri Ankara piyasasindan temin
edildi. Sigir et suyu tabletlerinden 31 ve tavuk
et suyu tabletlerinden 29 adet olmak iizere
toplam 60 numune kimyasal, fiziko-kimyasal
ve mikrobiyolojik yénden incelendi.

3.2. Metot

3.2.1. Kimyasal ve fiziko-kimyasal
analizler

Kuru madde ve rutubet miktar tayini (3),
tuz miktar: tayini (29), yag miktar: tayini (27),
toplam azot miktar tayini (30), toplam kreati-
nin miktar tayini (31), kiil miktan tayini (28),
pH tayini (1), su aktivitesi (a,) tayini (21,26)
yapildi.
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3.2.2. Mikrobiyolojik analizler

Numunelerin deneyler i¢in hazirlanma-
smda TSE 7440'm 6ngoérdigii metotlar uygu-
land: (31). Toplam aerobik mezofilik bakteri
sayisl i¢in Plate Count Agar (PCA, Oxoid) besi-
yeri (14), Koliform grubu bakteri sayisi igin Vi-
olet Red Bile Agar (VRBA, Oxoid) besiyeri (2,
14), Maya ve kiif sayisi i¢in Potato Dextrose
Agar (PDA, Oxoid) besiyeri (2), Salmonella
aranmasl icin selektif zenginlestirme amacuy-
la tamponlanmis peptonlu su ve Selenit Broth
(Difco), selektif besiyeri olarak Brillant-Green
Phenol-Red Lactose Sucrose Agar (BPLSA,
Merck) (12), Staphylococcus aureus sayisi igin
Baird Parker Agar (BPA, Difco) besiyeri (32),
Clostridium perfringens sayisi icin Siilfit-Poli-

miksin-Sulfadiazin Agar (SPS, Difco) besiyeri

ve Willis-Hobbs selektif besiyeri (4, 16) kulla-
nildi.

3.2.3. istatistiksel analizler

Gruplara ait verilerin ortalama degerleri,
standart hatalari, en az ve en ¢ok degerleri be-
lirlendi (25).

4. BULGULAR

Ankara piyasasimndan temin edilen et su-
yu tabletlerinin toplam aerobik mezofilik bak-

teri sayisy; si8ir et suyu tabletlerinde 7.0 x 103
/g-1.8x108/g (ort. 5.1 x 104/g), tavuk et su-
yu tabletlerinde 4.5 x 103/g -5.0 x 105/g (ort.
6.4 x 104/g) olarak tespit edilmistir.

Numunelerin maya ve kif sayisi; toplam
31 adet si8ir et suyu tabletinden iireme gorii-
len 22 adetinde (% 70.9) 1.0 x 102/g - 4.1 x
103/g (ort. 7.9 x 102/g), toplam 29 adet tavuk
et suyu tabletinden lireme goriilen 17 adetin-
de (% 58.6) 1.0 x 10!/g - 4.1 x 103/g (ort. 5.8
x 102/g) olarak saptanmstir.

Staphylococcus aureus sayisi; 31 adet si-
gir et suyu tabletinden iireme goriilen 3 ade-
tinde (% 9.67) 10/g - 20 /g (ort. 13/g), 29 adet
tavuk et suyu tabletinden iireme goriilen 2
adetinde (% 6.89) 10/g (ort. 10/g) olarak tes-
pit edilmistir.

Clostridium perfringens 31 adet sigir et
suyu tabletinden sadece 8 adetinde (% 25.8)
10/g - 20/g (ort. 12/g), 29 adet tavuk et suyu
tabletinden ise 8 adetinde (% 27.58) 10/g -
20/g (ort. 12/g) olarak saptanmistir.

Analize allman numunelerde Salmonella
ve Koliform grubu mikroorganizmalara ait
ureme tespit edilememistir.

Ankara piyasasindan temin edilen et su-
yu tabletlerinin kimyasal ve fizikokimyasal
analiz bulgular1 Tablo 4.1'de verilmektedir.

Tablo 4.1. Et Suyu Tabletlerinin Kimyasal ve Fizikokimyasal Analiz Bulgular1

Sigir Et Suyu Tableti Tavuk Et Suyu Tableti
b< Sx Min. Max. X Sx Min. | Max.
Kuru Madde (%) 97.85 | 0.97 | 96.38 | 99.14 | 98.28 | 1.19 | 96.40 | 99.32
Rutubet (%) 2.15 0.94 0.86 3.62 1.72 1.19 0.68 3.60
Yag (%) 17.58 | 7.89 8.42 34.72 | 17.64 | 9.12 6.40 | 37.00
Tuz (%) 40.66 | 1.65 | 36.66 | 43.29 | 39.85 | 2.98 | 34.71 | 44.46
Kil (%) 51.19 | 4.32 | 42.48 | 54.28 | 48.14 | 3.81 | 34.02 | 52.52
Toplam N (%) 2.26 0.81 1.55 3.46 2.58 0.78 1.63 3.64
Toplam Kreatinin(mg/1)| 74.19 | 7.73 | 62.00 | 96.00 - - - -
pH 6.25 0.15 6.1 6.8 6.31 0.16 6.1 6.7
ay 0.603 | 0.019 | 0.57 0.64 | 0.602 | 0.018| 0.56 0.63
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Sigir et suyu tabletlerinde; ortalama de-
gerler olarak kuru madde oram % 97.85, ru-
tubet oranmi % 2.15, yag orani1 % 17.58, tuz
orani % 40.66, kiil oran1 % 51.19, toplam azot
miktar1 % 2.26, toplam kreatinin miktarn
74.19 mg/1, pH oram 6.25, su aktivitesi orani
0.603 iken tavuk et suyu tabletlerinde sirasiy-
la; % 98.28, % 1.72, % 17.64, % 39.85, %
48.14, % 2.58, -, 6.31 ve 0.602 olarak tespit
edilmistir.

5. TARTISMA ve SONUC

Fiyatlarimnin ucuz olmasi ve kullanimlari-
nin kolayligindan dolayr ¢ok tercih edilen et
suyu tabletlerinin kimyasal, fizikokimyasal ve
mikrobiyolojik kaliteleri saptanarak, elde edi-
len bulgulara gére bu iriinler insan sagligl
agisindan degerlendirilmigtir.

Numunelerin tespit edilen kuru madde
miktarlar gesitli aragtirmacilarin (20, 24) bul-
gulan ile farklihk géstermistir. Hormel ve Co.
(24), inceledikleri kurutulmusg sigir et sularm-
dan B, grubunda (ekstra sig8ir eti tadinda) top-
lam kuru madde oranimm % 94 - 97, B, gru-
bunda (s18ir eti tadinda) % 96 + 2.0, yine Hor-
mel ve Co. (24)nun diger bir aragtirmasinda
% 94.5 olarak bildirmiglerdir. Diger bir ¢alig-
mada Lage ve ark (20), ¢esitli kurutulmus et
suyu trinlerinin toplam kuru madde oranini
% 87 - 97.4 (ort. % 94.88) olarak bildirmisler-
dir. Bu durum muhtemelen materyallerin bi-
lesiminden, tiretim tekniginin farkli olmasin-
dan kaynaklanabilir.

Bu calismada yag oram incelenen 31
adet sigir et suyu tableti numunesinden 20
adetinin (% 64.5), 29 adet tavuk suyu table-
tinden 19 adetinin (% 64.1) Tirk Standartlar:
Enstitiisi'niin 7440 (31) sayili standartina
uygun oldugu saptanmuistir.

Lage ve ark (20), inceledikleri gesitli ku-
rutulmus et suyu irinlerinin yag oranlarimi
% 9.2 - 20.2 (ort. % 14.11) olarak bildirmisler-
dir. Bu arastirmada elde edilen sonuclar ile
Lage ve arkadaslarimin tespit ettikleri sonug-
lar farklidir. Bu durum materyallerin ve tire-
tim tekniklerinin farkli olmasindan kaynakla-
nabilir.

Aragtirmada incelenen et suyu tabletleri-
nin tuz oranlarimin TSE 7440 (31)1n 6nerdigi
oranlara uygun oldugu tespit edilmistir.

Lage ve ark (20) ise inceledikleri gesitli
buyyonlarin ortalama tuz oranmmmn % 46 ve
bunun da buyyonlar icin ¢ok yiiksek bir oran
oldugunu rapor etmislerdir. Lage ve arkadas-
larmin tespit ettikleri tuz oranlari, bu arastir-
mada tespit edilen tuz oranlarindan yiiksek
bulunmustur.

Bu arastirmada incelenen numunelerin
kil miktarlar1 Lage ve ark (20)" larimn bildir-
digi buyyon kiil miktar: ile uyumlu bulun-
musgtur.

Bu arastirmada toplam azot miktarlari
incelenen 31 adet si8ir et suyu tabletinin 10
adeti (% 32.2) ve 29 adet tavuk et suyu table-
tinin 17 adeti (% 58.6) TSE 7440 (31) da be-
lirtilen degerlere uymaktadir.

Inceledikleri numunelerin ortalama top-
lam azot miktarlarim Lage ve ark (20) % 2.26
olarak bildirmislerdir. Bu arastirmada elde
edilen ortalama toplam azot miktarlar ile La-
ge ve ark (20)'nin bildirdigi toplam azot mik-
tarlar birbirleriyle uyumludur.

Toplam kreatinin miktar1 incelenen 31
adet sigir et suyu tabletinden 19 adeti (%
61.29) ilgili standarta uygun bulunmustur.

Ockerman ve Pellegrino (24), sigir ekst-
raktlarimin kreatinin miktarimin en az % 7 ol-
masl gerektigini ve % 7 ve daha fazla kreatinin
iceren et ekstraktlarinin No.1,% 7’ den az kre-
atinin icerenlerin ise No.2 olarak simiflandiril-
digin1 bildirmislerdir. Bu duruma gére incele-
nen 31 adet sigir et suyu tabletinden 21 ade-
ti (% 67.7) 1. kalite, 10 adeti (% 32.3) ise 2.
kalite grubuna dahil olmaktadir.

Numunelerin pH miktar1 sigir et suyu
tabletlerinde 6.1 - 6.8 (ort. 6.25); tavuk et su-
yu tabletlerinde 6.1 - 6.7 (ort. 6.31) olarak tes-
pit edilmistir (Tablo 4.1). American Protein
Corp. (24)nun o6nerdigi sigir et ekstraktlarinin
pH degeri 6.5 ve tavuk et ekstraktlarimin pH
degeri olan 6.0 degeri ile bu ¢alismanin so-
nuglar: birbirine yakindir.

Lage ve ark (19), inceledikleri cesitli buy-
yonlarin pH degerlerini 4.8 - 7.1 olarak belirt-
miglerdir. Arastirmacilarin saptadiklar
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pHnin alt smuri bu arastirmada incelenen
buyyonlarin pH alt sinirindan oldukca diisiik,
pH degerinin iist smin ise yliksektir. Mater-
yallerin fiiretim tekniklerinin ve cesitlerinin
farkli olmasmin bu duruma yol ac¢tig1 diisii-
niilmektedir.

Arastirmada su aktivitesi degeri sigir et
suyu tabletlerinde ortalama 0.603 ve tavuk et
suyu tabletlerinde 0.602 olarak tespit edilmig-
tir (Tablo 4.1). Fernandes-Salguero ve ark
(11), s1gir etli sebze ekstraktlarimin su aktivi-
tesi oramimi 0.724 olarak bildirmiglerdir. Iki
arastirmanin sonugclar: birbirine oldukg¢a ya-
kindur.

Bu arastirmada numunelerin toplam ae-
robik mezofilik bakteri sayisi; sigir et suyu
tabletlerinde 7.0x103 - 1.8x106/g (ort. 5.1x104
/g), tavuk et suyu tabletlerinde 4.5x103 -
5.0x105 /g (ort. 6.4x10% /g) olarak tespit edil-
mistir. Incelenen 31 adet sigir et suyu table-
tinden 18 adetinin (% 58.1) ve 29 adet tavuk
et suyu tabletinden 19 adetinin (% 65.6) Tiirk
Standartlar: Enstitiisit 7440 (31)'niin 6nerdigi
degere uygun oldugu saptanmgtir.

Et suyu tabletlerinin aerobik mezofilik
bakteri sayilar1 cesitli arastirmacilarmm (7, 9,
10) bulgularn ile ¢ogunlukla uyumludur. Bu
arastirmada incelenen 60 adet et suyu table-
tinden 46 adetinin (% 76.6) aerobik mezofilik
bakteri sayilar1 belirtilen arastirmacilarin bil-
dirdikleri bulgularla paralellik gostermekte-
dir.

Bu caligmada, incelenen 60 adet et suyu
tabletinin 39 adetinde (% 65) maya ve kiif iire-
mesi saptanmigtir. Lage ve ark (19), inceledik-
leri buyyon tablet ve kuru ¢orbalarin tiimiin-

de maya iiredigini belirtmislerdir. Bu durum
materyallerin tiretimi, muhafazasi ve satisi si-
rasinda hijyenik kurallara uyulmadigini gos-
termektedir.

Bu arastirmada o6rneklerden elde edilen
Staphylococcus aureus oranlari Tirk Stan-
dartlar1 Enstitiisitniin 6nerdigi degerler ve
Coretti ve Miiggenburg (10)un aragtirma so-
nuclar: ile uygunluk géstermektedir.

Bu calismada tespit edilen Clostridium
perfringens orani Tirk Standartlar1 Enstitii-
slii'niin 7440 (31) sayil standarti ve Coretti ve
Miiggenburg (10)un aragtirma sonuclar ile
uyumlu, Billon, Cazaillet ve Lafont (7) un be-
lirttigi degerleri ile uyumlu degildir.

Tirk Standartlar1 Enstitiisitniin 7440
(31) sayili standartinin Salmonella ve Koliform
grubu mikroorganizmalar i¢in 6nerdigi deger-
ler ile Catsaras, Sampalo-Ramos ve Buttiaux
(9) ve Coretti ve Miiggenburg (10)’ un arastir-
ma bulgular1 ve bu aragtirmada tespit edilen
bulgular uyum goéstermektedir.

Sonug olarak; piyasada satilmakta olan
et suyu tabletleri {izerinde yapilan kalite kont-
rol testlerinden elde edilen verilere goére ya-
punda hijyenik kurallara uyulmadifl, stan-
dart bir yapim yéntemi kullamilmadig: ve iire-
tilen et suyu tabletlerinin uygun olmayan ko-
sullarda muhafaza edildigi belirlenmigtir. Et
suyu tabletlerinin iiretimi ve muhafazas: sira-
sinda standartin ve hijyenik kosullarim tam
uygulanamamas1 durumunda iiriinlerin kon-
taminasyona maruz kalabilecegi ve halk sagh-
g1 bozabilecek bir potansiyele sahip olabile-
cegi kanaatine varilmistir.
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