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ÖZET 

Bu çalışma, Ankara piyasasında satılan et suyu tabietlerinin kimyasal, fizikokimyasal ve 
mikrobiyolojik kalitelerini tespit etmek amacıyla yapılmıştır. Elde edilen bulgular halk sağlığına 
etkileri açısından değerlendirilmiştir . 

Sığır et suyu tabietlerinden 3 ı adet ve tavuk et suyu tabietlerinden 29 adet olmak üzere 
toplam 60 adet materyal üzerinde çalışılmıştır. 

Numunelerin kimyasal ve fizikokimyasal analizleri sonucunda ortalama değerler olarak sı­
ğır et suyu tabletlerinde; kuru madde% 97.85, rutubet% 2. ı5, yağ% ı 7.58, tuz% 40.66, kül 
% 5l.ı9, toplam azot% 2.26, toplam kreatinin 74 . ı9 mg/1, pH 6.25 ve su aktivitesi (awl 0.603, 
tavuk et suyu tabietlerinde ise sırasıyla;% 98.28,% 1.72,% ı7.64,% 39.85,% 48.ı4,% 2.58, 
- , 6.3ı ve 0.602 olarak tespit edildi. 

Yapılan mikrobiyolojik analizler sonucunda ortalama bakteri sayıları, sığır et suyu tablet­
lerinde; toplam aerobik mezofılik bakteri 5.ıxı04/g, maya ve küf7.9xıoı;g, Staphylococcus au­
reus ı3/g, Clostridium peifringens ı2;g, tavuk et suyu tabietlerinde sırasıyla 6.4xı04/g, 

5.8xıoı;g, ıo;g ve ı2;g olarak saptandı. İncelenen hiçbir et suyu tabietinde Salmonella ve Ko­
liform grubu mikroorganizmalara rastlanamamıştır. 

İncelenen sığır ve tavuk et suyu tabietlerinin tuz oranı ile Staphylococcus aureus, Clostridi­
um peifringens, Salmonella ve Koliform grubu mikroorganizma sayıları standartma uygun bu­
lunmuştur . 

Araştırma sonucunda, Ankara piyasasında satılmakta olan et suyu tabietlerinin üretimi sı­
rasında standardına uyulmadığı, üretimi ve pazarlanması sırasında kontaminasyona maruz ka­
labildiği ve halk sağlığını bozabilecek bir potansiyel tehlikeye sahip olabileceği kanaatine varıl­
mıştır. 

Anahtar Kelimeler: Et ekstraktı. et suyu tableti~ buyyon, kimyasal ve mikrobiyolojik kalite 

SUMMARY 

This study was conducted to determine the chemical, physichochemical and microbiologi­
cal qualities ofmeat stock cubes soldin Ankara market.The results were evaluated with regards 
to the public health. 

Aynı başlıklı doktora tezinden özetlenmiştir. 

Merkez Veteriner Kontrol ve Araştırma Enstitüsü, Gıda Bakteriyolojtsi ve Serolojisi Laboratuvarı, Etlik-Ankara, Tür­
kiye. 
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Totally 60 material consisted of 3 ı beef stock cu bes and 29 chicken stock cu bes 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. ı5% for humidity, ı 7.58% 
for fat. 40.66 % for salt, 5 ı. ı 9 % for aslı, 2.26 % for total nitrogen, 7 4 . ı 9 mg/1 for total creati­
nine, 6.25 for pH and 0 .603 for water activity (awl for the same properties for chicken stock cu­
bes 98.28 %, 1.72 %, ı 7.64 %, 39.85 %, 48.ı4 %, 2.58 %, total ereatilline was not analysed, 
6 .3 ı and 0.602 respectively. 

As a result of the microbiologic analyses of the meat stock cu bes, the average values we­
re found to be as follows for beef stock cubes total amount of aerobic mezophyllic bacteria is 
5.ıxı04/g, total amount ofyeast and mold is 7.9xıoz;g, total amount of Staphylococcus aure­
us is ı 31 g ve total amount of Clostridium peıjringens is ı 21 g, for chicken stock cu bes the amo­
unts were determined to be 6.4xı04/g, 5.8xı02 /g, ıo;g and ı2;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 
peıjrlngens, 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 

!.GİRİŞ 

Gıda endüstrisinde sadece lezzet yönün­
den etin yerini tutan et suyu tabietleri ülke­
mizde çeşitli fırmalar tarafından sığır ve piliç 
huyyon (et suyu) tablet olarak üretilmektedir. 
Bu ürünlerdeki et tadı monosodyum gluta­
mat'tan ileri gelmektedir (ı3) . 

Buyyon tablet, çorba, sos ve konserve et­
lerin yapımında kullanılan et ekstraktları, et 
dokusunun sıvı ekstraksiyonundan elde edi­
lirler. Buyyon tabietierde et ekstrakUarının 
kullanılma oranı% ı0-30 arasındadır (24) . 

Bu mamüllerin ana maddesi olan et ekst­
rakUarında patojen mikroorganizmalar nadir 
bulunmakla birlikte. onlarınmevcudiyetiiçin 
her zaman bir potansiyel vardır.Et ekstraktla­
rı üretiminde kullanılan ısı dereceleri et sto­
kunda mikroorganizma üremesini inhibe 
eder. Daha sonra kullanılan ekipmanlar ile et 
stoku tekrar kontamine olabilmektedir (24). 
Bu amaçla mikrop florası üzerinde durulur­
ken, bu mikrofloranın mevcudiyetiyle bakteri-
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yolajik ve hijyenik yönden sakıncalı olabilecek 
bir sınır değerine erişilip erişilmediğinin orta­
ya konulması gerekir (ı 7). 

Et ekstraktları dünyada en çok Arjan­
tin'de üretUmektedir (24) . 

Ülkemizde bu ürüne ait kimyasal ve mik­
robiyolojik kriterler Türk Standartları Ensti­
tüsü tarafından TSE 7440 (3ı)'da standartlaş­
tırılmıştır. 

Bu araştırmada, fiyatlarının ucuz olması 
ve kullanımlarının kolaylığından dolayı çok 
tercih edilen et suyu tabietlerinin kimyasal, fi­
zikokimyasal ve mikrobiyolojik kalitesinin or­
taya konularak, elde edilen bulguların halk 
sağlığı açısından değerlendirilmesi amaçlan­
mıştır. 

2.LİTERATÜR BİLGİ 

2.1. Tarihçe 

Et el_{straktları ilk defa ı8. ve ı9. yüzyıl­
larda alkol ekstraksiyonu şeklinde üretilmiş-
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tir. Et ekstraktları üretimine ait ilk bilgilerin 
Justus von Liebig tarafından verildiği bildiril­
miştir (22,24). 

İlk et suyu ürünleri fabrikası 1864 yılın­
da Uruguay'da Fray-Bentos'da açılmıştır (24). 
Bu ürün, Güney Amerika'daki zengin et rezer­
vuarını Avrupa'daki tüketicilere en ideal et 
ürünü olarak ulaştırabilmeyi sağlamak amacı 
ile yapılmıştır (10). 

Türkiye'de ise et suyu ürünlerinin üreti­
mi 1980'lerde başlamıştır . 

2.2. Tanımlamalar 

Ülkemizde et suyu ürünleri; tablet, ma­
cun, toz, granül ve konsantre olarak çeşitli fır­
malar tarafından üretilmektedir. Türk Stan­
dartları Enstitüsü'nün 7440 sayılı standar­
dında et suyu ürünleri; kasaplık büyükbaş ve 
küçükbaş hayvan etleri ile kanatlı kümes 
hayvanları etlerinden ayrı ayrı elde edilen et 
sularına veya bu etierin ekstrelerine, mutfak 
tuzu, hayvansal ve bitkisel yağlar, baharat 
ve/veya baharat ekstraktları, bitki veya yaba­
ni bitki özleri ve katkı maddeleri, gerektiğinde 
izin verilen boya maddeleri ilave edilerek tek­
niğine uygun olarak hazırlanmış mamül şek­
linde tarif edilmişlerdir ( 31). 

Et suyu ürünlerinin yapımında kullanı­
lan et ekstraktlarının çok farklı tipleri hazır­
lanmakta ve piyasaya sunulmaktadır. Et 
ekstraktları terimi çok spesifik bir terim değil­
dir ve literatürlerde bu konuda farklı bilgiler 
bulunmaktadır (24) . 

2.3. Sınıflandırma 

Türk Standartları Enstitüsü et suyu 
ürünlerini (tablet, macun, toz, granül ve kon­
santre) kalite özelliklerine göre; 

-I. sınıf 

- II. sınıf 

olmak üzere iki sınıfa ayırmıştır (31) . 

Et suyu ürünlerinin kalite özelliklerine 
göre sınıflandırılması Tablo 2.1 'de verilmekte­
dir (31). 

Et ekstraktları bazı firmalar tarafından 
No. ı ve No.2 olarak iki grupta derecelendiril­
miştir. Bunlardan No. l et ekstraktları basitçe 
et ekstraktları olarak da adlandırılırlar (6, 24). 
İyi kalitedeki bir et ekstraktındaki kreatin + 
kreatinin kombinasyonu % lO'dan az olma­
malıdır (Kuru madde temeline göre hesapla­
narak). Kreatinin içeriği de % Tden az olma­
malıdır . No.2 et ekstraktları ise % Tden daha 
az kreatinin içerirler (24). 

2.4. Üretim Şekli 

Ticari huyyonlar endüstride, çiğ etin özel 
işlenme durumlarına maruz bırakılması ile 
üretilirler (23). 

Elde edilen ürün genellikle% 18-20 rutu­
bet içerecek şekilde konsantre edilir ve ticari 
kullanım için kurutulur. Et ekstraktları huy­
yon tablet, granüler buyyon, çorba, sos, kon­
serve et gibi çeşitli ürünlerin yapımında kı­
vam, tat düzeltici ve lezzet verici olarak kulla­
nılırlar (24). 

Et ekstraktı üretiminde et dışında, kemik 
ve karaciğer de kullanılabilmektedir (24). 

2.5. Bileşimi 

Ülkemizde bir firma tarafından üretilen 
tavuk buyyonu yapı formülü şöyledir (13) . 

Tablo 2.1. Et Suyu Ürünlerinin Kalite Özellikleri 

Kendine Has 

Sınıflar Erime Süresi Çökelti Renk K oku Ar oma Lezzet 
(80°C suda) 

I. sınıf ı dakikadan az Yok Berrak Bar iz Bar iz Bariz 

II. sınıf 1-3 dakika Yok Bulanık Hafif Bar iz Bariz 
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Tavuk eti (et unu) 

Yağ 

Karabiber 

Zerdeçal 

Hidrolize Bitkisel Protein 

Tuz 

Su 

Monosodyum glutamat 

%7.0 

%23.0 

% 5.0 

%2.5 

% 1.0 

% 1.2 

%5.5 

%0.2 

Sitrik asit ve antioksidant (şeker yada 
süttozu taşıyıcı olarak) 

2.6. Kalite Özellikleri 

2.6.1. Kimyasal kalite özellikleri 

Türk Standartları Enstitüsü tarafından 
et suyu ürünlerinin bazı kimyasal bileşimleri 
Tablo 2.2' de verilmiştir (3ı). 

Tablo 2.2. Et Suyu Ürünlerinin Bazı 
Kimyasal Bileşimleri 

Toplam N min.(mg/1) 480 

Kreatinin* min.(mg/1) 72 

Tuz max.(g/1) ıo.5 

Ya~ max.(g/1) 4 

• Tavuk eti" buyyonlarında kreatinin aranmaz. 

Lage ve ark (ı9), çeşitli kurutulmuş et 
suyu ürünlerinin (tavuk, balık, kırmızı et, 
jambon ve etli sebze buyyonları, kurutulmuş 
et sosu ve kurutulmuş balık çorbası) kimyasal 
bileşiminde ; kuru maddeyi % 87.0-97.4 (ort. 
% 88.03), külü% 28 . ı-69.8 (ort.% 51.1). ya­
ğı % 9.2-.20.2 (ort. % ı4. ı ı). tuzu % 23.5 -
6l.ı (ort.% 46), toplam azotu% 1.5-3.3 (ort. 
% 2.26) ve kreatinini % 0.04-0.22 ( ort. % 
O. ll) olarak tespit etmişlerdir. Rehidre edil­
miş buyyonun kimyasal bileşiminde ise; kuru 
madde oranını% 40.ı, yağı% 0 .2 , külü% 
ı9.8 , tuzu% ı6 . 5, toplam azotu% 7.6 ve kre­
atinin! % 0 .20 olarak saptamışlardır. Araştır­
macılar, analize aldıkları huyyonların yüksek 
tuz oranına sahip oldugunu tespit etmişlerdir. 
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Ockerman ve Pellegrino (24). Hormel 
ve Co.'nun sığır ve domuz et sularında; top­
lam kuru maddeyi% 65-69, toplam azotu% 
8.7-9.7, külü% 9-ı2 ve yağı% ı'den az ola­
rak, kurutulmuş sığır et sularında ise; to,Plam 
kuru maddeyi % 94.5, toplam azotu % ı5.5 , 

külü % 3.3 ve yağı % 2 .2 olarak tespit ettikle­
rini bildirmektedirler. 

Ockerman ve Pellegrino (24), Hormel ve 
Co.'nun diğer bir çalışmada, B4 grubunda 
(ekstra sığır eti tadında) yer alan kurutulmuş 
sığır et sularında; toplam kuru maddeyi % 94-
97, toplam azotu% ı2.4-ı2 . 8, yağı% 0.5-1.0, 
külü% ı2.5-ı4 . 0, tuzu % ı6.0-ı 7.5, toplam 
aerobik mezofilik bakteri sayısını en fazla 
ı03Jg ve Salmonella'ları 0/25 gr, B7 grubun­
da (sığır eti tadında) yer alan kurutulmuş sı­
ğır et sularında ise; toplam kuru maddeyi % 
96 ± 2.0, toplam azotu % 9 ± 0.2, yağı % 0 .8 ± 
0.2, külü% 22 ± 2.0, tuzu % ı3 ± 1.0, toplam 
aerobik mezofılik bakteri sayısını en fazla 
ı 031 g ve Salmon ella'laları O 1 25 gr olarak tes­
pit ettiklerini belirtmektedirler. 

Ockerman ve Pellegrino (24), Arnerican 
Protein Corporation'un ticari olarak kullanı­
lan et ekstrakilarında pH değerini sığır ekst­
rakilarında 6.5 tavuk ekstrakilarında ise 6.0 
olarak bildirdiğini açıklamışlardır. 

Binsted ve Devey (8), tavuk et sularının 
toplam azot miktarlarının minimum ıoo mg/I 
(ı 00 ppm) olması gerektiğini, Hall (ı 5) ise spe­
·sifik bir standartı olmadığını bildirmişlerdir. 

Lage ve ark (ı9), inceledikleri huyyon 
tablet ve çarbaların pH değerlerini 4.8-7. ı 
arasında saptamışlar ve ayrıca numunelerin 
hepsinde maya ürediğini belirtmişlerdir . 

Fernandes-Salguero ve ark (ı ı), İspan­
ya'da üretilen orta derecede rutubetli (0.600< 
aw <0 . 9ıoı ı 7 adet farklı et ürününün kimya­
sal parametrelerini incelemişler, etli sebze 
ekstrakilarının su aktivitesi oranını O. 724 ± 
O. O ı 5 olarak belirtmişlerdir. 

2.6.2. Mikrobiyolojik kalite özellikleri 

Et ekstraktı mükemmel bir bakteri vasa­
tıdır. Özellikle su ile dilue olup, hava ile temas 
ederse daha da uygun bir vasat halini alır. 
Yüksek rutubet ve depolama ısısı ekstraktta 
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bakteriyel gelişmeyi hızlandırır. Kemik ve ka­
raciğerden yapılan ekstraktları % 25 nemin 
altına indirmek zordur ve bu yüzden bakteri 
ve küf üremesine et ekstraktlarından daha 
duyarlıdırlar (24). 

Türk Standartları Enstitüsü'nün önerdiği 
et suyu ürünlerinin mikrobiyolojik değerleri 
Tablo 2.3'da verilmiştir (3ı). 

Tablo 2. 3.Et Suyu Ürünlerinin 
Mikrobiyolojik De~erleri 

Aerobik-mezomik ı03Jm1 

toplam bakteri sayısı 

Koliform grubu 
mikroorganizmalar ıo;mı 

Salmonella 0/25g 

Staph.aureus ıo;mı 

Cl.perfringens 10/ml 

Krugers Dagneux ve Mossel (ı8), ıo7 

adet kurutulmuş et suyu ürünlerinin mikro­
biyolojik kalitelerini araştırmışlar, analize al­
dıkları tirünlerde toplam aerobik mezofilik 
bakteri sayısını ortalama 0.5 x ı04/g yalnızca 
bir tavuk et suyu ürününde oldukça yüksek 
(1.3 xıos;g), Cl. peifringens sporlarını örnek­
lerden dört adetinde (% 2) ve E. coli'yi yalnız­
ca % 3 olarak tespit etmişlerdir. S tap h. aure­
us'a ise hiçbir örnekte rastlamamışlardır. 

Billon, Cazaillet ve Lafant (7), 400 adet 
kurutulmuş et suyu ürününün bakteri flora­
sını inceleyerek, gramında ı 03'den az bakteri 
içeren ürünlerin toplam aer.obik mezofilik 
bakteri florasının 5 ay boyunca değişmediğini, 
bu oranın üzerinde bakteri içeren ürünlerdeki 
mikrofloranın ise aynı süre zarfında 2.0 x 
ı 041 g - 2. O x ı os 1 g'a yükseldiğini belirtmiş­
lerdir. Numunelerin 5 gramında E. coli Tip ı 'in 
negatif, O. ı gramında sülfit redükte eden 
Clostridium'Iarın negatif ve toplam aerobik 
mezofılik jermin tolerans hudutunun ı 041 g 
olması gerektiğini tavsiye etmişlerdir. Bir sene 
devam eden muhafaza esnasında Koliform 
grubu bakteriler, E. coli, Streptococ'Iar, sülfit 
redükte eden Clostridium'lar ve Pseudomonas 

jlourescens'in sayısında bir değişme olmadığı­
nı ve bu mikroorganizmaların ı5 ay muhafa­
zadan sorıra O .Oı gram materyaldemevcut ol­
duklarını tespit etmişlerdir. 

Catsaras, Sampalo-Ramos ve Buttiaux 
(9). Fransa'da imal edilen çeşitli huyyonlar ile 
kuru çarbaların% 83'ünde ıos ,: g'den az aero­
bik mezofilik mikroorganizma, % ı 8'inde E. 
coll bulunduğunu fakat ürünlerin hiçbirinde 
Salmonella'ların üremediğini bildirmişlerdir. 

Coretti ve Müggenburg (ıoı. Federal Al­
manya'da imal edilen ve çoğu ihraç edilen ha­
zır .et suyu ürünlerinden 60 tanesini bakteri­
yolajik muayeneye tabii tutmuşlardır. Muaye­
nelerini kuru materyalde, ürünler piştikten 
sorıra ve oda sıcaklığında 6 saat bekletildikten 
sorıra olmak üzere üç basamak halinde yapan 
araştırıcılar, ürünlerdeki toplam aerobik me­
zofilik jerm sayısını ı 04- ı os 1 g olarak bulmuş­
lardır. Bu sayı, piştikten sorıra 6 saat bekleti­
len ürünlerde 2.5 x ı04/ml'yi geçmemiştir. İn­
celenen ürünlerde E.coli'yi bazen, Entero­
kok'lar ile koagulaz pozitif Staphylococcus'Iarı 
çok az oranda tespit etmişlerdir. Ürünlerin 
%50'sinde sulfit redükte eden Clostridium'Iarı 
ı 021 g'ın altında bulmuşlardır. İncelenen 
ürünlerin hiçbirinde Salmonella tespit edeme­
mişlerdir. 

3. MATERYAL ve METOT 

3. ı. Materyal 

Araştırmada kullanılan sığır ve tavuk et 
suyu tabietleri Ankara piyasasından temin 
edildi. Sığır et suyu tabietlerinden 3 ı ve tavuk 
et suyu tabietlerinden 29 adet olmak üzere 
toplam 60 numune kimyasal, fiziko-kimyasal 
ve mikrobiyolojik yönden incelendi. 

3.2. Metot 

3.2.1. Kimyasal ve fiziko-kimyasal 
analizler 

Kuru madde ve rutubet miktarı tayini (3). 
tuz miktarı tayini (29), yağ miktarı tayini (27}, 
toplam azot miktarı tayini (30), toplam kreati­
nin miktarı tayini (3ı). kül miktarı tayini (28). 
pH tayini (l), su aktivitesi (aw) tayini (2ı,26) 
yapıldı. 
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3.2.2. Mikrobiyolojik analizler 

Numunelerin deneyler için hazırlanma­
sında TSE 7440'ın öngördüğü metotlar uygu­
landı (3ı). Toplam aerobik mezofilik bakteri 
sayısı için Plate Count Agar (PCA. Oxoid) besi­
yeri (14), Koliform grubu bakteri sayısı için Vi­
olet Red Bile Agar (VRBA, Oxoid) besiyeri (2. 
ı4). Maya ve küf sayısı için Potato Dextrose 
Agar (PDA. Oxoid) besiyeri (2), Salmonella 
aranması için selektif zenginleştirme amacıy­
la tamponianmış peptonlu su ve Selenit Broth 
(Difco). selektif besiyeri olarak Brillant-Green 
Phenol-Red Lactose Sucrose Agar (BPLSA. 
Merck) (12), Staphylococcus aureus sayısı için 
Baird Parker Agar (BPA, Difco) besiyeri (32). 
Clostridium perjrlngens sayısı için Sülfit-Poli­
mi..ksin-Sulfadiazin Agar (SPS. Difco) besiyeri 
ve Willis-Hobbs selektif besiyeri (4, ı6) kulla­
nıldı. 

3.2.3. İstatistiksel analizler 

Gruplara ait verilerin ortalama değerleri , 

standart hataları, en az ve en çok değerleri be­
lirlendi (25). 

4.BULGULAR 

Ankara piyasasından temin edilen et su­
yu tabietlerinin toplam aerobik mezofilik bak-

teri sayısı; sığır et suyu tabietlerinde 7.0 x ı03 
lg- 1.8 x ı06/g (ort. 5.ı x ı04/g). tavuk et su­
yu tabietlerinde 4 .5 x ı03/g -5.0 x ı05/g (ort. 
6.4 x ı04/g) olarak tespit edilmiştir. 

Numunelerin maya ve küf sayısı; toplam 
3ı adet sığır et suyu tabietinden üreme görü­
len 22 adetinde (% 70.9) 1.0 x ıoz;g- 4.ı x 
ı03Jg (ort. 7 .9 x ıoz/g), toplam 29 adet tavuk 
et suyu tabietinden üreme görülen ı 7 adetin­
de (% 58.6) 1.0 x 101/g- 4.ı x 103/g (ort. 5.8 
x ı oz 1 g) olarak saptanmıştır. 

Staphylococcus aureus sayısı; 3 ı adet sı­
ğır et suyu tabietinden üreme görülen 3 ade­
tinde (% 9.67) ıO/g- 20 /g (ort. ı3/g). 29 adet 
tavuk et suyu tabietinden üreme görülen 2 
adetinde (% 6.89) ıo/g (ort. ıo;g) olarak tes­
pit edilmiştir. 

Clostridium perjringens 3 ı adet sığır et 
suyu tabietinden sadece 8 adetinde (% 25.8) 
ıO/g- 20/g (ort. 12/g). 29 adet tavuk et suyu 
tabietinden ise 8 adetinde (% 27.58) ıo;g -
20/g (ort. ı2/g) olarak saptanmıştır. 

Analize alınan numunelerde Salmonella 
ve Koliform grubu mikroorganizmalara ait 
üreme tespit edilememiştir. 

Ankara piyasasından temin edilen et su­
yu tabietlerinin kimyasal ve fizikokimyasal 
analiz bulguları Tablo 4. ı 'de verilmektedir. 

Tablo 4. 1. Et Suyu Tabietlerinin Kimyasal ve Fizikokimyasal Analiz Bulgulan 

Sığır Et Suyu Tabieti Tavuk Et Suyu Tabieti 

X sx Min. Max. X sx Min. Max. 

Kuru Madde (%) 97.85 0.97 96.38 99.ı4 98.28 ı.ı9 96.40 99.32 

Rutubet(%) 2.ı5 0.94 0 .86 3.62 1.72 ı.ı9 0.68 3.60 

Yağ(%) ı7 . 58 7.89 8 .42 34.72 ı7 . 64 9.ı2 6.40 37.00 

Tuz(%) 40.66 1.65 36.66 43 .29 39.85 2.98 34.7ı 44.46 

Kül(%) 5l.ı9 4.32 42.48 54.28 48.ı4 3.8ı 34.02 52.52 

Toplam N(%) 2.26 0.8ı 1.55 3.46 2.58 0.78 1.63 3.64 

Toplam Kreatinin(mg/1) 74.ı9 7.73 62.00 96.00 - - - -
pH 6 .25 o . ı5 6.ı 6.8 6 .3ı o.ı6 6.ı 6.7 

aw 0 .603 O.Oı9 0 .57 0.64 0.602 O.Oı8 0 .56 0 .63 
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Sıgır et suyu tabletlerinde; ortalama de­
gerler olarak kuru madde oranı% 97.85, ru­
tubet oranı% 2.15, yag oranı% 17.58, tuz 
oranı% 40.66, kül oranı% 51.1 9 , toplam azot 
miktarı % 2.26, toplam kreatinin miktarı 

74.19 mg/l. pH oranı 6 .25, su aktivitesi oranı 
0.603 iken tavuk et suyu tabietlerinde sırasıy­
la; % 98.28, % ı. 72, % 17 .64, % 39.85, % 
48. 14, % 2.58, -, 6.31 ve 0.602 olarak tespit 
edilmiştir. 

5. TARTIŞMA ve SONUÇ 

Fiyatlarının ucuz olması ve kullanımları: 
nın kolaylıgındarı dolayı çok tercih edilen et 
suyu tabietlerinin kimyasal, fizikokimyasal ve 
mikrobiyolojik kaliteleri saptanarak, elde edi­
len bulgulara göre bu ürünler insan sagligı 
açısından degeriendirilmiştir. 

Numunelerin tespit edilen kuru madde 
miktarları çeşitli araştırmacıların (20, 24) bul­
guları ile farklılık göstermiştir. Hormel ve Co. 
(24), inceledikleri kurutulmuş sıgır et suların­
darı B4 grubunda (ekstra sıgır eti tadında) top­
lam kuru madde oranını % 94 - 97, B7 gru­
bunda (sıgır eti tadında) % 96 ± 2.0 , yine Hor­
me! ve Co. (24)'nun diger bir araştırmasında 
% 94.5 olarak bildirmişlerdir. Diger bir çalış­
mada Lage ve ark (20), çeşitli kurutulmuş et 
suyu ürünlerinin toplam kuru madde oranını 
% 87 - 97.4 (ort. % 94.88) olarak bildirmişler­
dir. Bu durum muhtemelen materyalierin bi­
leşiminden, üretim tekniginin farklı olmasın­
darı kaynaklanabilir. 

Bu çalışmada yag oranı incelenen 3 1 
adet sıgır et suyu tabieti numunesinden 20 
adetinin (% 64.5) , 29 adet tavuk suyu tabie­
tinden 19 adetinin(% 64. ll Türk Standartları 
Enstitüsü'nün 7440 (31) sayılı standartma 
uygun oldugu saptanmıştır . 

Lage ve ark (20) , inceledikleri çeşitli ku­
rutulmuş et suyu ürünlerinin yag oranlarını 
% 9 .2-20.2 (ort.% 14.11) olarak bildirmişler­
dir. Bu araştırmada elde edilen sonuçlar ile 
Lage ve arkadaşlarının tespit ettikleri sonuç­
lar farklıdır . Bu durum materyalierin ve üre­
tim tekniklerinin farklı olmasından kaynakla­
nabilir. 

Araştırmada incelenen et suyu tabietleri­
nin tuz oraiılarının TSE 7440 (3l)'ın önerdigi 
oraniara uygun oldugu tespit edilmiştir . 

Lage ve ark (20) ise inceledikleri çeşitli 
huyyarıların ortalama tuz oranının % 46 ve 
bunun da huyyonlar için çok yüksek bir oran 
oldugunu rapor etmişlerdir. Lage ve arkadaş­
larının tespit ettikleri tuz oranları, bu araştır­
mada tespit edilen tuz oranlarından yüksek 
bulunmuştur . 

Bu araştırmada incelenen numunelerin 
kül miktarları Lage ve ark (20)' larının bildir­
digi huyyön kül miktarı ile uyumlu bulun­
muştur. 

Bu araştırmada toplam azot miktarları 
incelenen 3 1 adet sıgır et suyu tabietinin 1 O 
adeti (% 32.2) ve 29 adet tavuk et suyu table­
tillin ı 7 adeti (% 58.6) TSE 7440 (31)' da be­
lirtilen degeriere uymaktadır. 

İnceledikleri numunelerin ortalama top­
lam azot miktarlarını Lage ve ark (20) % 2 .26 
olarak bildirmişlerdir . Bu araştırmada elde 
edilen ortalama toplam azot miktarları ile La­
ge ve ark (20)'nın bildirdigi toplam azot mik­
tarları birbirleriyle uyumludur. 

Toplam kreatinin miktarı incelenen 3 1 
adet sıgır et suyu tabietinden 19 ad eti (% 
61.29) ilgili standarta uygun bulunmuştur. 

Ockermarı ve Pellegrino (24), sıgır ekst­
rakUarının kreatinin miktarının en az % 7 ol­
ması gerektigini ve % 7 ve daha fazla kreatinin 
içeren et ekstrakUarının No. 1,% 7' den az kre­
atinin içererılerin ise No.2 olarak sınıflarıdırıl­
dıgını bildirmişlerdir. Bu duruma göre incele­
nen 3 1 adet sıgır et suyu tabietinden 21 ad e­
ti (% 67. 7) ı. kalite, lO adeti (% 32.3) ise 2. 
kalite grubuna dahil olmaktadır. 

Numunelerin pH miktarı sıgır et suyu 
tabietlerinde 6. ı - 6 .8 (ort. 6.25); tavuk et su­
yu tabietlerinde 6. ı - 6. 7 (ort. 6 .31) olarak tes­
pit edilmiştir (Tablo 4.1) . American Protein 
Corp. (24)'nun önerdigi sıgır et ekstrakUarının 
pH degeri 6.5 ve tavuk et ekstrakUarının pH 
degeri oları 6.0 degeri ile bu çalışmanın so­
nuçları birbirine yakındır. 

Lage ve ark (19), inceledikleri çeşitli huy­
yonların pH degerierini 4.8- 7 .1 olarak belirt­
mişlerdir. . Araştırmacıların saptadıkları 
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pH'nın alt sınırı bu araştırmada incelenen 
huyyonların pH alt sınırından oldukça düşük, 
pH değerinin üst sınırı ise yüksektir. Mater­
yallerin üretim tekniklerinin ve çeşitlerinin 

farklı olmasının bu duruma yol açtığı düşü­
nülmektedir. 

Araştırmada su aktivitesi değeri sığır et 
suyu tabietlerinde ortalama 0 .603 ve tavuk et 
suyu tabietlerinde 0 .602 olarak tespit edilmiş­
tir (Tablo 4. 1). Fernandes-Salguero ve ark 
(1 1), sığır etli sebze ekstrakUarının su aktivi­
tesi oranını O. 724 olarak bildirmişlerdir. İki 
araştırmanın sonuçları birbirine oldukça ya­
kındır. 

Bu araştırmada numunelerin toplam ae­
robik mezofilik bakteri sayısı; sığır et suyu 
tabietlerinde 7 .Ox1 Q3 - 1.8x1 Q6 1 g (ort . 5 . 1x1 Q4 
lg). tavuk et suyu tabietlerinde 4.5x103 -
5.0x1 Q5 1 g (ort. 6.4x1 Q4 1 g) olarak tespit edil­
miştir . İncelenen 31 adet sığır et suyu tabie­
tinden 18 adetinin(% 58.1) ve 29 adet tavuk 
et suyu tabietinden 19 adetinin(% 65.6) Türk 
Standartları Enstitüsü 7 440 (31 )'n ün önerdiği 
değere uygun .olduğu saptarımıştır . 

Et suyu tabietlerinin aerobik mezofilik 
bakteri sayıları çeşitli araştırmacıların (7, 9, 
10) bulguları ile çoğunlukla uyumludur. Bu 
araştırmada incelenen 60 adet et suyu tabie­
tinden 46 adetinin (% 76.6) aerobik mezofilik 
bakteri sayıları belirtilen araştırmacıların bil­
dirdikleri bulgularla paralellik göstermekte­
dir. 

Bu çalışmada, incelenen 60 adet et suyu 
tabietinin 39 adetinde (% 65) maya ve küfüre­
mesi saptanmıştır. Lage ve ark (19), inceledik­
leri huyyon tablet ve kuru çarbaların tümün-
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de maya ürediğini belirtmişlerdir. Bu durum 
materyalierin üretimi, muhafazası ve satışı sı ­

rasında hijyenik kurallara uyulmadığını gös­
termektedir. 

Bu araştırmada örneklerden elde edilen 
Staphylococcus aureus oranları Türk Stan­
dartları Enstitüsü'nün önerdiği değerler ve 
Coretti ve Müggenburg (lO)'un araştırma so­
nuçları ile uygunluk göstermektedir. 

Bu çalışmada tespit edilen Clostridium 
peTjringens oranı Türk Standartları Enstitü­
sü'nün 7440 (31) sayılı standartı ve Coretti ve 
Müggenburg (10)'un araştırma sonuçları ile 
uyumlu, Billon, Cazaillet ve Lafant (7)' un be­
lirttiği değerleri ile uyumlu değildir. 

Türk Standartları Enstitüsü'nün 7440 
(31) sayılı standartının Salmonella ve Koliform 
grubu mikroorganizmalar için önerdiği değer­
ler ile Catsaras, Sampalo-Ramos ve Buttiaux 
(9) ve Coretti ve Müggenburg (10)' un araştır­
ma bulguları ve bu araştırmada tespit edilen 
bulgular uyum göstermektedir. 

Sonuç olarak; piyasada satılmakta olan 
et suyu tabietleri üzerinde yapılan kalite kont­
rol testlerinden elde edilen verilere göre ya­
pımda hijyenik kurallara uyulmadığı, stan-. 
dart bir yapım yöntemi kullanılmadığı ve üre­
tilen et suyu tabietlerinin uygun olmayan ko­
şullarda muhafaza edildiği belirlenmiştir. Et 
suyu tabietlerinin üretimi ve muhafazası sıia­
sında standartın ve hijyenik koşulların tam 
uygulanamaması durumunda ürünlerin kon­
taminasyona maruz kalabileceği ve halk sağlı­
ğını bozabilecek bir potansiyele sahip olabile­
ceği kanaatine varılmıştır. 
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