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ÖZET 
Su aktivitesi deleri, et veya mamüllerinde bulunan mikroorganizmaların faa­

liyetleri için kullanabildikleri suyun miktarıdır. Su aktivitesi, ortamdaki buliDr ba· 
sıncının aynı ısıdaki maksirnal buhar basıncına bölilnmesiyle elde edilen bir rakam­
dır. Su aktivitesi delerinin şimdiye kadar et ürünleri teknolojisinde ve gıda kontro· 
lurada kullanılmayışının veya hiç olmazta pH deleri kadar önem verilmeyişinin ne· 
denini, su aktivitesini ölçen baait aletlerin bulunmayışına ve yeteri dereceth tanın­
mamaaına baklamak gerekir. Basit şelıilde •u aktivitesi delerini ölçen aletlerle, fa b· 
rilııcılar iiriinkrini kendileri kontrol edip stabilitekri üzerinch karar ~Hırebilirler. 

Yaptıtımız araştırmada kendi ürettiğimiz ve piyamdan mtın aldıtımız et ürün· 
lerinden sucuk, talam, ao.U ve paatırmada rutubet, tuz, pH, su aktivitesi ve ayrıca 
ıu aktivitesinin hemplama yoluyla deleri bulunmuşt_ur. Alınan neticelere göre, pi­
yasada bulunan sucuk ve postırmaların dayanıkh et mamulleri grubuna girdili ve 
soğukta sak/anmalarına gerek olmadılı görülmüştür. Salam ve aosis gibi ürünlerin 
ise çabuk bozulabilir et ürünleri oldukları ue + 10° C ueya daha altında saklanmaları 
gerekmektedir. Netice olarak, et ürünlerinin stabilite kontrolunda su aktivitesi ve pH 
değerlerinin yeterli kriterler olarak tüm gıda kontrolu yapan laboratuvarlaNia kulla· 
nı/ması önerilmiştir. 

ZUSA~NFASSUNG 

Untersuchungen Über Die FeststeUung der aw- Wert von 
türkisehen Fleischerzeugnissen 

Der aw - Wert dient als Masszahl des !ür Mikroorganismen verfügbaren Was­
sers in einem Fleischerzeugnis und deliniert als Quotient des vorliegenden Wasser­
dampfdruckes zum maximal möglichen Wasserdampfdruck bei einer Temperatur. 

Wenn die Wasseraktivitaet bisher in der Technologie der Fleischwarenherstel· 
lung und in der Lebensmittelüberwachung weniger beachtet worden ist als z.B. der 
pH - Wert, dann war das sowohl au! den Mangel an geeigneten Messgeraeten als 
auch das Fehlen fundierter Grundlagen zurückzuführen. Mit einer einfacher und 
dennoch ausreichend zuverlaessigen aw - W ert - Messer kann unter Praxisbedin­
gungen der aw - W ert von Fleisch und Fleischwaren gemessen werden. 
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Bei dieser Untersuchung wurden die Feuchtigkeit, Salzgeho.lt, pH - Wert, 
aw - W ert sowie rechnerisch aw- Wert der türkisehen Fkischprodukte (Sucuk, 
Sa/am, Sosis, Pastırma), die zur Teil in der Fkischo.bteilung des Flakültaets herge­
stelli und zur Teil uom Markt gekauft waren, festgestellt . 

Nach den erzielten Ergebnis8en waren aile Muster von pastırma und Sucuk, 
die in unserem Laboratorium analiziert ıind, Lagerfaehig. Waehrend der Lagerung 
dieser Fleischprodukte ist keine Kühlung erforderlich. 

Sa lam und Sosis wurden als '7eicht verderblich" gefunden. Be i der Lagerung 
der be iden Wurstarten ist unter + 10° C Kühlung erforderlich. 

Auf Grund dieser Untersuchung konnte gefolgert werden, dass der aw- W ert 
und pH - W ert be i der stabilitaet Kontralk als ausreichende Kriterien sind und mit 
Erfolg in jeden Laboratorium verwendet werden können. 

ı. GIRIŞ 
Et ürünlerinin standarda uygun ve kontrol altında üretilebilmesi, üretim safha­

larının ölçülebilir rakamlarla ifade edilmesiyle mümkündür. Bu amaç için bir çok 
rakamlar saptanmıştır. Genel olarak et ürünleri üretiminde, olgunlaşma odasının ısı 
ve rutubet oranının ölçülmesinin yanısıra, o ürünün pH - de~ erinin bilinmeside git­
tikçe önem kazanmaktadır. Ancak, et ürünlerinin ölçülebilir daha başka de~erleri de 
vardır. Bu de~erlerin en önemlilerinden biri hiç kuşkusuz su aktivitesi (aw) deg-eridir. 

Henüz kısa bir süre öncesine kadar ilkel yöntemlerle üretilen et ürünleri, son 
zamanlarda yapılan araştırmalarla kontrol altında ve standart şekilde mamül hale 
getirilebilmektedir. üretimin kontrol altına alınması, uygulanan teknolojik yöntem­
lerin hangi fiziksel de~erlerde gerçekleştilinin bilinmesiyle mümkündür. Standart 
bir üretim yapmak için de, gelişmiş alet ve cihaziara gereksinim vardır. Hassas ölçü 
aletlerinin var olmasıyla, üretimin kontrol altında ve standart şekilde yapılabilmesi 
sa~lanır. 

Et ürünlerinin üretiminde fiziksel delerler çok önem taşır. Bu de~erlerin ko­
lay taşınabilir aletlerle hassas ölçülmesi gerekir. Fiziksel kriterler olarak ısı, rutubet , 
hava cereyanı, ışık kuvveti, pH ve su aktivitesini gösterebiliriz. üretim tamamlandık­
tan sonra o ürünün saklanma derecesi ve dayanma süresi üzerinde karar verebilmek 
için pH ve su aktivitesi de~erlerinin bilinmesi gereklidir. Şimdiye kadar et ve ürün­
lerinin saklanmasında veya kontrolunda su aktivitesine pH - de~eri kadar önem ve­
rilmeyişinin nedenini daha çok su aktivitesini ölçen emin ve pratik aletlerin bulun­
mayışma ba~lamak mümkündür. 

Çalışmamızda, et ürünlerinin stabilitesi üzerinde karar verilirken pH -ile bir­
likte başanyla kullanılan su aktivitesi ve ölçüm yöntemlerinin ülkemiz et ürünlerin­
deki de~erleri bulunmuştur. Bu gaye için, piyasadan de~işik firmalara ait sucuk, so­
sis, salarn ve pastırma numuneleri satın alınmış ve fakültemiz et ünitesinde standart 
yöntemlerle üretilen aynı cins ürünlerle birlikte su aktivite ve pH de~erleri saptan­
mıştır. Elde edilen de~erler, literatürde bildirilen kriterlerle mukayese edilerek, söz 
konusu ürünlerin stabilite yönünden sınıflandırılması yapılıp, saklanma koşullan bu­
lunmuştur. 
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2. LITERATÜR BiLGISI 

2.1. Etierde Suyun Bulunuş Şekilleri: 
Kas etlerinde suyun bulunuş şekilleri, kesin sınır ile ayrılamamasma raenıen 

3 şekilde olmaktadır5 • 7 
• 

1 2 
• 

1 3
. 

Hidratasyon suyu (ba~lı su), 
İmmobilize su, 
Serbest su. 

jel jel (Tugor) 

B SerbestSu am immobilize Su 

Şekil: ı 

Sol 

~ Hidratasyon Suyu 

Ette Suyun Bulunuşunun Basit Olarak Şe matize Edilmiş Şekilleri 
(R. Hamm, 1972) 

Suyun et proteinin hidrofil gruplarına monomoleküler bir tabaka şeklinde ve 
sıkıca bağlanmasıyla hidratasyon suyu oluşur. Hidratasyon suyunun oluşması için, 
proteinin polipeptid zincirindeki bazı amino asitlerin varlı~ı şarttır. Su ve proteinin 
birbirine sıkıca ba~lanması, su moleküllerinin dipol karakterde oluşu ve proteini 
oluşturan amino asitlerde HN2 -,SH-, OH-, COOH-, CO-, NH- gruplan gibi bir 
seri po lar grupların bulunmasından kaynaklanmaktadır. Peptid ba~lannın karbonil 
ve amino grupları dissosiye değillerdir. Proteinin dissosiye gruplarından su dipolları, 
aynı küçük bir mıknatıs gibi çekilerek, su mo le küllerinin yüklü olmayan hidrojenleri 
üzerinden bağlanırlar7 • Monomoleküler tabaka şeklinde oluşan ba~lı su, toplam su­
yun % 4 kadar kısmını teşkil etmektedir. Ancak, proteine bağlı bu tabakanın üstüne 
ikinci bir su molekülleri tabakası daha sıkıca ba~lanabilmekte ve toplam suyun tek­
rar % 4-6 'sını oluşturmaktadır1 3

• Hidratasyon suyunun özellikleri, kristaller halinde 
donmuş suyun özelliklerine benzemektedir. Normal suya nazaran daha az çözücü 
özelliği ile buhar basıncı vardır. Donmanoktası daha düşüktür. Proteinden ayrılması 
çok güçtür 7 

• 
1 3

• 

Ette bulunan suyun önemli kısmı hidratasyon suyu gibi proteine bağlı olma­
yıp, immobilize haldedir. İmmobilize su moleküllerinin bağlanma enerjileri, protein 
moleküllerinin hidrofil grubuna uzaklıklarına göre farklı olmaktadır. Serbest suyun, 
hangi koşullarda immobilize su şekline geçtiği kesin olarak bilinmemesine rağmen, 
hücrenin membransel tabakalannda, protein filamentlerinde ve peptid bağlannın 
elektrostatik uçlarında immobilize olduğu bildirilmektedir. Kasta var olan serbest 
suyun büyük kısmı immobilize haldedir. Yani et kesilince su dışan akmamaktadır. 
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Ancak etin üzerine tatbik edilen belli bir basınçtan sonra su dışan sızmaktadır. 
lmmobllize su, etten sızmaz ve basınçla zor aynlabilir7 

•
1 3 

• 
3 4

• 

Serbest su, hücreler arasında bulunmakta ve çok zayıf ba~landı~ından- kolayca 

dışan sızabilmektedir. örne~in, donmuş etin çözünmesinde dışan sızan su, serbest 
sudur. Et veya ürünlerinin kurutulmalannda serbest su önemli rol oynamaktadır. 

Ette, serbest su ve immobilize suyun heraber ele alınmalan gerekir. Biri azalıyorsa, 
di~eri ço~almaktadır. Di~er bir deyişle aralarında negatif bir ilişki mevcuttur1 3

• 

Serbest su, normal suyun özelliklerini taşımakta ve dolayısıyla donma noktalan 
veya buhar basınçlan arasında fark bulunmamaktadır' • 1 2

• 

2 .2. Su Aktivitesi ve Besin Kontrolunda Kullarulışı : 

Su aktivitesi de~imi, ilk defa 1953 yılında kullanılmıştır3 2 • Besinlerimi zin 
üretim ve de~erlendirilmesinde pH ile aynı oranda önem taşıyan su aktivitesi, genel 
olarak toplam suyun kimyasal veya fiziksel olarak ba~lı olmayan kısmı veya aynı 
ısıda, ortamda bulunan suyun buhar basıncının doymuş buhar basıncına bölümüyle 
elde edilen bir de~ er olarak tanırnlanmaktadır9 • 1 2 

• 
1 4 

• 
2 4 

• 
2 8 

• 
3 0 

• 
3 1 

• 
3 4

. Di~er 
taraftan, besinlerimizde bulunan ve % 70-75'i su olan mikro_organizmalar yaşamları-

nı devam ettirebilmeleri için bulunduklan et veya üıiinlerdeki mevcut suyun yalnız 

serbest olanını yani su aktivitesi de~eri adı altında ölçülebilen kısmını kullanabil­
mektedirler1 2 

• 
1 4 

• 
2 4 

• 
2 7

• Et ve ürünlerinin bakteriyel bozulmalara veya zehirle nıne­
lere neden olmaları, ancak o besin maddesindeki su aktivitesi de~erinin , söz konusu 
bakterilerin madde de~işimini mümkün kılacak oranda olmasına ba~lıdır2 7 

• 
2 9

• 

Su aktivitesi de~eri 0,0 ile 1,0 arasında de~işen rakamlardan oluşmaktadır . 

Distile su, tuz ve di~er suda çözünen maddeleri içermedi~inden su aktivitesi de~eri 
1,0 dır. Buna karşılık , tamamen sudan yoksun bir gıda maddesinin su aktivitesi de­
~eri 0,0 dı_r4 • 1 s • 3 7

. Besinlerdeki toplam· su ile su aktivitesi arasındaki ilişki, birini 
ölçerek di~eri üzerinde karar verebilecek kadar sıkı de~ildir9 . Etierin birçok konser­
veleme yöntemleri (kurutma, tuzlama, salamuralama, dondurma v.b.) su aktivitesi 
değerinin azalmasına neden olur1 2 

• 1 4 • 2 s . 2 7 • 3 2 • 
4 

2. 

Et ve ürünlerinde su aktivitesi de~erinin ölçülmesi her geçen gün daha fazla 
önem kazanmakta ve özellikle fermente sucuk~rın olgunlaşma durumu ve dayanma 
sürelerinin saptanmasında kullanılması, ısrarla önerilmektedir8 

• 
1 4 

• 
2 6 

• 
3 8 

• 
4 2 

• Bazı 
ülkeler, j:ıelli su aktivitesi ve pH değerine sahip et ürünlerinin yeteri derecede olgun­
laşma devresi geçirdiklerini benimsemekte ve değerlendirmelerini bu iki kritere göre 
yapmaktadırlar. örne~in , Norveç 'te kutu içerisinde olmayan donmamış et ürünleri 
"çabuk bozulabilir " kabul edilmekte ve eğer bu besin maddelerinde , pH- de~eri 

4,5 ve su aktivitesi de 0,90 'nın üzerinde ise so~ukta saklanmaları koşulu öngörül­
mektedir33 . Amerika Birleşik Devlet'lerinde besin zehirlenmelerine neden olabilen 
stafilakok, salmonella ve klostridiya cinslerine ait bakterilerin belli pH ve su aktivi ­
tesi değerlerinde yaşayamadıkları saptandıktan sonra, fermente sucuklann kontro­
lunda bu iki kriter devamlı olarak kullanılmakta ve pH de~eri 5,0, su aktivitesi 0,90'­
nın altında bir de~erde olan ürünlerde, bu gibi bakterilerin üreyemedikleri kabul 
edilmektedir. Hatta, A.B.D. lerine dışandan giren paketlenmiş fermente sucuklarda 
su aktivitesi de~eri 0,90 olarak aranmaktadır2 7 • 
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23. Su Aktivitesi ile Mikroorganizmalar Arasandaki Ilişki : 
Mikroorganizmalann besin maddesinden kullanabilecekleri suyu alabilıneleri, 

di~er bir deyişle besintelimizde mikroorganizmalann üreyebilmeleri , ortamdan suyu 
ernebilme kuvvetinin yeterli derecede olmasıyla yani besin maddesinin sulu fazında-

TABLO: 1 - MIKROORGANIZMALARlN CREMELERI IÇIN GEREKLI MİNlMAL 
SU AKTIVITESi DECERLERİ (RODEL UND KRlSPIEN, 1977) 

Bak.ttrilt r 

0 ,98 Clost rid ium (1), Pseudomonas• 

0,97 Clostridium ( 2) 

0,96 Flavobacterium, Klebsle lla , 
L actobac illus•, Prot eus• , 
Pseudo monas•, Shigeııa 

0,95 A lcaligenes, Bacl llus, Clt robacter , 
Cıostridium (3) , Entera baeter, 
Escherichia , Proteus, Pseudo m o nas, 
Salmonella, Serrat la, V lbrio 

0,94 Lactobacillus, M lcrobacterl um, 
Ped iococcus, Streptecoccus* , 
Vlbrlo*_ 

0,93 Lactobaci llus•, Streptococcus 

Küfltt 

0,92 Rhodot orula, Pic hla 

0,91 Corynebacter ium , Staph yiococcus (4 ), 
Streptococcus• 

0,90 

0,88 

0,87 

0,87 

0,80 

0,'75 

0,70 

0,62 

Lactobacillus•, M icrococcus, 
Pediococcus, V lbr io• 

Staphylococcus ( 5) 

Haloph ile Bal<ter len 

Hansenula, 
Saccharo myces 

Candida , Debaryo· 
m yces, Hansen las· 
po ra, Torulopsis 

Oebary omyces• 

Saccharomyces• 

Saccharomyces* 

Mantarlar 

Rhlzopu s, Mucor 

Cladosporl um 

Paecilomyces 

Asperglllus, 
Pen ic ill lum , 
Em erlcella, 
E remascus 

Asperglllus•, 
Wallemıa 

Eurot lum•, 
Ch rysospo r lum 

Eurotıum• , 

Monascu s 

(*) : Bazı t ür ler ; (1) : C l . botullnum Typ C ; (2): Cl. botullnum Typ E ve C l. perfrlngen s' ln baz ı 

türler i; (3) : c ı . bo lulin u m T yp A ve Cl. per ! ringens (4 ) : anaero b ; (5 ) : aerob. aw :Su al<t lvltesl 
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ki ozmotik basıncın, bakterilerin suyu ernebilme gücünden daha az olmasıyla ger­
çekleşir. De~işik mikroorganizmaların, farklı suyu emme kuvvetleri vardır. Her mik­
roorganizma veya gruplan üreyebilmeleri için besin maddesinin sulu fazındaki oz­
motik basıncı aşması gerekir. Bu durum, her mikroorganizmanın belli minimal su 
aktivitesi de~eri bulundu~unu , bu de~erin altında artık o mikroorganizmanın yaşa­
yamayaca~ını gösterir. Böylece, besin maddelerinin su aktivitesi de~eri saptanmasıy­
la, depolanması sırasında hangi mikroorganizmalada karşılaşaca~ı önceden bili­
nirı 9.2 2 .3 ı .3 4_ 

Yan sterilize edilmiş et konservelerinde ısıya karşı dirençli enterokok ' ların 
üremeleri, su aktivitesi de~ erinin azaltılmasıyla engellenebilmektedir. Su aktivitesi 
de~eri 0,95 veya altında olan yanın sterilize edilmiş "Schinken" konservelerinde, 
normal koşullarda uygulanan sterilizasyon derecesinde yaşamlannı sürdürebilen 
sporlu bakterilerin artık ço~alamadıklan saptanmıştır3 6

• 

Su aktivitesinin tirişinler üzerine etkisini incelemek için hazırlanan fermente 
sucuklarda 0,93 ile 0,94 arasındaki su aktivitesinde trişinlerin yaşayamadı~ının 

belirlenmesine karşılık , kuru salarnura edilmiş ve havada kurutulmuş trişinli etierde 
aynı de~er 0,87 olarak saptanmıştır 1 7 ·ı 8 

• 
1 9

• Fermente sucuklarda trişinlerin ya­
şam sınırı 0,93 su aktivitesi birimi olarak bildirilmesine ra~-men, pratikte kullanma 
sınırı 0,90 olarak önerilmiştir 1 8 

• 
2 0

• 

Hayvansal orijinli ya~lann su aktivitesi de~erinin bilinmesi yalnız teknolojik 
(tuzlama, kurutma v.s.) işlemler sırasında bakteri faaliyetleri için önemli olmayıp, 

aynı zamanda oksidatif ve enzimatik bozulmalar için de önem taşımaktadır. Taze 
ya~ dokusu, çok az su içermesine ra~men, su aktivitesi de~eri (0,97 - 0,99) olduk­
ça yüksektir ve taze et gibi çabuk bozulur. Ancak, teknolojik işlem görmüş ya~­

lann su aktivitesi, içerdikleri çok az su nedeniyle çabucak 0,72'ye kadar düşerek 
depolama süreleri uzamaktadır. Karkaslar üzerinde bulunan kabuk ya~lan veya et 
ürünlerinin dış tarafında bulunan ya~lar, so~utulduklarında çabuk kurudu~undan 
su aktivitesi de~eri düşer ve dolayısıyla bu gibi ürünlerin bozulmaları gecikir3 5 

• 

Et ürünlerinde, su aktivitesi de~eri ile donma ısısı arasında yakın bir ilişki var­
dır. Su aktivitesi de~erinin azalması donma noktasına kadar olan sıcaklıkta, derece 
başına yaklaşık 0,00015 birim de~erde olmaktadır3 1

• Isı , donma noktasının altına 
düştü~ünde su aktivitesi de~eri derece başına 0,008 biriminde azalmaktadır . Bu de­
~er donma derecesi üstündeki sıcaklıkta su aktivitesi düşüş de~erinden, 50 kat daha 
fazladır. Dolayısıyla, besin maddelerinde su aktivitesinin + 5°C ile + 25° C ler ara­
sında saptanmasıyla elde edilen rakamlar arasındaki fark, önemli sayılmayacak ka­
dar küçüktür1 1 

• 
3 1 

• 

Besin maddelerinin su aktivitesi de~eri, gerek aletle ölçülebilmekte ve gerekse 
hesaplama yoluyla rutubet ve tuz oranından çıkanlmaktadır4 • 1 2 · 2 2 . Bu amaç için 
çeşitli firmalar tarafından birçok su aktivitesi ölçü aleti yapılmış ve piyasaya sürül­
müştür. Hesaplama yoluyla su aktivitesi de~eri , bazı cep hesap makinalanyla da 
mümkün olabilmektedir1 2. Hesaplama yoluyla saptanan su aktivitesi de~eri ile alet­
le ölçülen ae~erler arasında önemli bir fark olmadı~ ı bildirilmektedir2 1 • 2 3 • Hesap­
lama yoluyla saptanan su aktivitesi de~erinin , aletle ölçülen de~erden yüksek çık­
masının nedeni, hesapla su aktivitesi yapılırken bulunan su miktarı içerisinde mikro­
organizmaların faydalanamadı~ı ba~h suyun da var olmasından ileri gelmektedir1 2 • 
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. ..... 

3 . ÖZEL ÇALIŞMALAR . '• 
Çalışmalanmızda böli.imüm~ . et ~tesinde standart şekilde üretilen sucuk, 

pastırma, sosis ve salarn gibi et ürünlerine ait lO'ar (toplam 40) numuneyle, piyasa-" ... . '\:.. ...( 
dan satın alınan de~işik firmalara aits ine lO 'ar (toplam 40) numuneden su aktivi-
tesi, pH , rutubet, tuz oranla'n saptanQiış ve hesapla su aktivitesi de~eri bulunmuştur. . ı . 

3.1. Materyal : 
Fakültemiz et ünitesinde üretilen ürÜplerden sucu~urt bileşimi, % 80 sı~ır eti, 

% 20 kabuk ve kuyruk ya~ı. % 2 tuz, % 0,05 sodyum nitrat, % 5 şeker, % 1 kırmızı 
biber , % ı kimyon, % 4 karabiber ve % :0,5 yenibahardan oluşmaktaydı40 . Sucuk 
hamuru barsaklara doldurulduktan sonra ısısı 24°C, relatif rutubeti % 96 ve hava 
cereyanı 0,5 - 1 ,5 m/sn olan olgunlaşma odasına asılamk 24 saat bekletildiler. Son­
ra olgunlaşma odasının ısısı 2.3.4 . . günler için 22°C, 20°C ve l8°C ye kadar düşürül­
dü. Aynı şekilde relatif 'hıfubetı oranı % 90, % S5 ve % 80 indirildi. Hava cereyanı 
hızı de~iştirilmedi. Olgunlaşma odasının ısı ve rutubet oranı son gün aynen 4. gün­
deki gibi muhafaza edildi39

. Analizler olgunlaşmanın 6. gününde yapıldı. 
Salarn ve sosis hamurlarının bileşimleri ise şöyle idi: % 80 et, % 20 ya~, % 2,5 

patates nişastası, % 2,5 tuz, % 0,05 sodyum nitrat, % 0,02 sodyum nitrit, % 0,03 
askorbik asit, % 9,5 şeker, % ı,5 kırmızıbiber, % 3 zencefıl, % . ı kişniş , % 3 kara­
biber ve% ı o oranında buz4 ı . Kuter'den geçirilen sosis hamuru kanşımı, barsaklara 
doldurularak sacaklı~ı 78°C olan dumanlama odasında 1,0- ı,5 saat tutuldu. Daha 
sonra 80°C de, 30 dakika süre ile başlanan sosisler, so~uk duştan geçirildikten son­
ra analiz yapmak için laboratuvara götürüldüler. Barsaklara doldurulmuş salarn ha­
muru, üretimlerinde sosislerden farklı olarak dumanlama odasında 2,0 - 2,5 saat ve 
başlama kazanında 45 - 60 dakika süreyle tutulmuşlardır1 0 ·ı 6 • 

Pastırma üretimi için aynlan etler, a~ırlıklanna göre % 4 - 6 tuz ve % 0,05 
sodyum nitrat karışımıyla bir hafta kuru salamuraya tabi tutulmuşlardır. Sonra, 
ısısı 20°C ile 28°C ve relatif rutubeti % 75 - 95 arasında de~şen odada ı o gün SÜ· 

re ile kurutuldular. Aynı odada hava cereyanı hızı 0,5 - 1,5 m/sn. idi. Sonra çe­
menlenip, ı gün daha kurutulan pastırmalar, üretimlerinin 19. gününde analize tabi 
tutuldular4 1~ 

3.2. Metod: 
Su aktivitesi de~erinin saptanması "luft GmbH, Stuttgart" fırmasının "aw -

Wert - Messer" aletiyle yapılmıştır. Alet, 2 kısımdan oluşmaktadır. Altta, numune­
nin kondu~u kısım bulunmakta ve bunun üzerini, içinde ölçüm kısmı ile derecesi 
bulunan ve aynı zamanda kapak görevini yapan 2 nci kısım örtmektedir. üzeri cam 
olan kapak kısmının içerisinde 0 °C - 40°C arasında ısıyı ölçen kapillar bir termo­
metre ile 0.4 - 1.0 arasında 'su aktivitesini ölçebilen bir skala vardır. Su aktivitesi 
ölçümü, polyaınid iplikçi~inden faydalanılarak olmaktadır. Çelikten yapılan aletin 
2 kısmı arasına, ölçüm sırasında hava girmemesini sa~lamak amacıyla lastik conta 
konmuştur. Aletin ayarlanması sulu tuz çözeltisiyle olmaktadır. 

Aletle ölçüm yapabilmek için, önce ayan yapılır. Sonra ısısı ölçü aletinin ısı­
sıyla eşitlenmiş olan numuneden aletin alt kabına ı-2 cm. yüksekli~e kadar konup, 
araya lastik conta takılarak kapak kısmı kapatılır. 3-4 saat sonra aletin üstündeki 
skaladan de~er okunur. ö lçüm + 20°C de yapılıyorsa, okunan de~er aynen ya-
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Resim: I-Su Aktivitesi ölçüm Aleti 

zılır. ölçüm + 20°C nin altında yapılıyorsa, bulunan rakamdan derece başına 0,002 
çıkanlır. E~er ölçüm 20°C nin üstünde yapılıyorsa bu defa derece başına 0,002 bu­
lunan rakama eklenir. 

pH tayininde "Emaf" marka yerli bir alet kullanılmıştır. Deneylerimizde kul­
landı~ımız numuneleri tuz ve rutubet miktan tayinleri 1 ve 36 No 'lu literatürden 
faydalanılarak yapılmıştır. 

Tuz ve rutubet oranından su aktivitesini hesaplama yöntemi , 12 No'lu litera­
türden alınmıştır. 

Bütün analizler 3 defa tekrarlanmış ve ortalamaları de~erlendirilmeye alınmış­

tır . Deneylerden elde edilen neticeleri karşılaştırmak için "t " testi uygulanmış ­

tır2 · 3 • İstatistiki de~erlendirilmeler yapılırken "Victor, model 210" marka hesap 
makinasından yararlanılmıştır. 

3.3. Bulgular: 
Fakültemiz et ünitesinde üretilen ve piyasadan toplanan numunelere ait su ak­

tivitesi, rutubet, tuz, pH ve hesapla su aktivitesi neticeleri 2 No 'lu tabloya, kendi 
ürünlerimiz i.le piyasa ürünlerini karşılaştırmak için uygulanan "t" testi ve elde edi­
len sonuçlar ise 3 No 'lu tabloya çıkanlmıştır. 

33.1. Sucuk ve Bulguları : 

Deneme ve piyasa sucuklarında ortalama rutubet miktaN sırasıyla % 34.00 ± 
2.08 ve % 25.00 ± 4.16 olarak bulunmuştur. Numunelerin ortalama de~erleri ara­
sındaki fark % 5.92 olup, istatistiki yönden % 1 güven eşiğinde önem arzetmektedir. 
Deneme sucuklarında en yüksek ve en düşük rutubet miktarları arasında % 5.73 ora­
nında fark olmasına karşılık , aynı de~er piyasa sucuklannda % 13.42 olarak saptan­
mıştır. 

Deneme sucuklannda ortalama tuz oranı % 2.35 ± 0.40 'tır. En yüksek de~er 
ile en düşük de~er arasındaki fark % 1.40 olarak bulunmuştur. Piyasadan alınan su­
cuklarda ortalama tuz oranı % 2.71 ± 0.32 olup, en yüksek de~er ile en düşük de~er 
arasındaki fark % l.O'dır . Ortalama de~erler arasındaki fark 2.12 olarak % 5 güven 
eşi~inde önemlilik arzetmektedir. 
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TABLO 2 : DENEME VE PIYASADA SATILAN ET OR ON LERININ ÖNEMLİ öZELLIKLERIN IN 
ANALIZ SONUÇLARI 

SUCUK (Deneme) SUCUK (Piyasa) 
------------ -----------
Numune Rutubet Tuz o/o pH a* a (Hl** Numune Rutubet T uz o/o pH a* a (H)** 
Sayısı o/o w w Sayısı o/o w w 
-- --- --- --- --- --- --- - - - --

37.ı2 2 .33 4.18 0.93 0 .96 ı 3 1.67 2.7ı 6 .03 0.87 0 .97 
2 33.29 2 .20 4.70 0 .9ı 0 .9 6 2 ı9.04 2.40 5.80 0.8ı 0 .99 
3 32.4ı 2.70 4.50 0.88 0.95 3 29.93 3.02 5 .90 0.90 0.94 
4 33.56 2 .70 4 .. ıo 0.92 0 .94 4 27.34 2.50 5 .70 0 .88 0.94 
5 32.ı9 2.40 4 .70 0 .89 0.95 5 27.73 2.63 6 .00 0.88 0.94 
6 35.5ı 2.20 4.80 0.93 0.96 6 2 4.39 2.30 5.80 0.85 0.94 
7 32.21 1.70 5.10 0.91 0 .96 7 25.26 2 .50 5.80 0.84 0 .94 
B 37.94 2.30 4.90 0.93 0.96 8 2 1 .66 2.50 6 .00 0.83 0.92 
9 35.12 1.90 5.00 0.93 0.96 9 18.25 3.20 5.90 0 .82 0.99 

10 32.49 3.10 5.20 0 .92 0.94 10 24.80 3.40 5.70 0 .80 0.92 

SALAM (Deneme) SALAM (Piyasa) ------------ -----------
Numune Rutubet Tuz o/o H a* a (Hl** Numu ne Rutubet Tuz o/o pH a* a (H)* * 
Sayı si 0/o p w w Sayıs ı 0/o w w -- --- --- --- --- - --- --- --- - -- --- --- --

ı 6l.ı8 2 .ıo 7.ıo 0.94 0 .97 ı 55.9 ı 2.04 6 .63 0 .95 0.98 
2 6 1.73 2. 10 6.40 0.97 0 .97 2 5l.ı6 2.10 6 .30 0.95 0.98 
3 65 .5ı 1.90 6.90 0.97 0.98 3 55.43 2.39 6.50 0.95 0.97 
4 42.00 2.10 6 .30 0.96 0.98 4 51.75 1.90 6.50 0.94 0.98 
5 62.36 2.00 6.60 0.96 0.98 5 5 1.63 3.20 5.60 0 .95 0.96 
6 62.09 1.85 6.30 0.95 0.96 6 53.42 2 .30 6.50 0.93 0.96 
7 63.15 1.80 6 .30 0.96 0.98 7 93 .50 2.50 6 .20 0.93 0.95 
8 62.39 1.90 6.10 0.95 0.98 8 5 1.89 2.60 6.30 0.96 0.97 
9 60.70 1.80 6.70 0.95 0.98 9 49.41 2.70 6.50 0 .94 0 .97 

10 60.91 1.85 6 .70 0.94 0.98 ıo 53.74 1.70 6.30 0.94 0.98 
ı -...... 
ı 



-00 

ı 

sosls (Deneme) '" sosls (Piyasa) ----------- ----------
Numune Rutubet T * (Hl** Numune Rutubet T % H * ** 
sayısı % uz% pH aw aw Sayısı % uz P aw aw(H ) 
----- ------ ------ ------ ------ ------ ------ ------ - ----- ------ ------ ----

1 60.79 2 .50 6 .60 0.94 0 .97 1 55.70 1.22 6.64 0.97 0 .99 
2 62.54 1.70 6.30 0.96 0.98 2 6 1.16 1.76 6.10 0 .95 0 .98 
3 60.48 1.76 6.64 0.97 0.98 3 62.40 2.07 6.40 0.96 0.98 
4 64.46 2.10 6.70 0 .95 0.98 4 59.6 0 1.90 5.60 0.95 0.98 
5 61.78 2.10 6.20 0.96 0.98 ~ • 5 60.22 1.98 6.01 0.96 0 .98 
6 62.33 1.90 6.60 0.95 0.98 ~ 6 59.29 5.30 6.40 0.95 0 .95 
7 61.27 2.15 6.10 0.95 0 .98 ., . 7 54.48 2.5 0 6.40 0.95 0 .97 
8 59.27 1.80 6.00 0.95 0.98 < 8 54.31 1.50 6.50 1.95 0.98 
9 61.71 1.80 6.20 0.96 0.98 ~· 9 56.75 1.70 6.50 0.95 0.98 

10 56.39 1.70 6.40 0 .97 0.98 10 61.04 1.80 6.50 0.95 ' 0.98 

J. 
r" --. --

PASTIRMA (Den~!:! ~~~"!_~-~~.!~!;&~ 
~;~:,-:-;~:;e-;- Tuz% pH a:, aw(Hl** ~umune Rutubet Tuz % pH a* a (Hı** 
sayıs ı % - - ----- ----- ~ _ _ o;._._ w w 
---;--~ 3 .60 5.80 0 .91 0 .95 1 43.43 ~ --;-;;- -;;-:;;;-~ 

2 46.37 3.80 5.90 0 .92 °·9 5 2 44.06 4 .90 5.80 0 .86 0.99 
3 40.80 6 .80 6.50 0.81 °·90 3 42.66 6.15 6 .45 0.85 0 .92 

4 43.55 5.20 5.90 o.9o 0 ·90 / 4 44.18 6.oo 5.70 o.84 o:92 
5 46.30 4.32 6.30 0 .9 3 0 ·95 5 43.55 5.20 5.90 0.87 0.93 
6 43.94 2.92 6 .30 0.96 ~-:: 6 38.50 6.20 5.90 0 .82 0 .90 
7 45.10 4 .32 6 .25 0.94 0 .96 • 7 55.40 5 .50 5 .70 0 .87 0.94 
8 43 .10 2 .98 6.22 0.92 0 .97 8 45.90 6.40 5.80 0.86 0 .92 
9 43.32 2.39 6.20 0.95 0.98 9 38.14 5.70 6.10 0 .84 0 .89 

10 40. 17 2 .16 6 .24 o.93 . 10 38.78 7.2o 5 .80 o.8o o.89 

* 
1 

lt 1 a (Hı** ==su aktıvitesının hesapla bulunan de!)eri 
aw == su akt 11 es w 



TABLO: 3 - DENEME VE PIYASADA SATILAN ET OR ON LERİNIN BAZI 

ONEMLI öZELLIKLERININ KARŞILAŞTIRILMASI {%) 

ORONLER ve DENEME 
öZELLİKLER 

X ± sx 

SUCUK (n = lO) 

Rutubet% 34.18 ± 2.08 
Tuz% 2.35 ± 0.40 
pH 4.82 ± 0.39 
aw 0 .91 ± 0.01 
aw (H) 0 .95 ± 0.00 

SALAM (n = 10) 

Rutubet% 62.27 ± 1.22 
Tuz% 1.94 ± 0.14 
pH 6.54 ± 0.30 
aw 0.95 ± 0.01 
aw (H) 0 .98 ± 0.00 

sosis (n= 10) 

Rutubet% 61.10 ± 2.10 
Tuz% 1.95 ± 0.26 
pH 6.37 ± 0.22 
aw 0 .96 ± ~Ol 
aw(H) 0 .98 ± 0.00 

PASTIRMA (n= 10) 

Rutubet% 43.85 ± 2.05 
Tuz% 3 .85 ± 1.33 
pH 6 .16 ± 0 .22 
aw 0 .91 ± 0.04 
aw (H) 0.95 ± 0.00 

ö.D. :önemli Oe!jil 
(*) : p < 0.05 
(**) : p < 0.01 
aw :Su Aktivitesi 
aw (H).: Su Aktivitesinin hesapla bulunan de!jeri 

X : Aritmetik Ortalama 

sx :Standart Sapma 

PIYASA 

X ± sx 

25.00 ± 4.16 
2.71 ± 0 .32 
5.86 ± 0.22 
0.85 ± 0.00 
0 .95 ± 0 .00 

50.79 ± 6.09 
2.34 ± 0.42 
6 .33 ± 0.33 
0.94 ± 0 .01 
0.97 ± 0 .00 

58.90 ± 3.40 
2.17 ± 1.10 
6.30 ± 0.14 
0.95 ± 0.00 
0.98 ± 0.01 

43.46 ± 4.74 
5.89 ± 0.64 
5 .93 ± 0.30 
0.85 ± 0 .00 
0.92 ± 0 .00 

FARK 

5.92** 
2.12* 
7.42** 
6.00** 
0 .00 Ö .D. 

5.57** 
2.85* 
0 .54 ö.D. 
0 .00 ö.D. 
0 .02 ö.D. 

1.68 ö.D. 
0.59 ö.D. 
0.56 ö.D . 
0.00 ö .D . 
0.00 ö.O. 

0 .22 ö.O. 
4.16** 
2.30* 
6.00** 
1.00 ö.D. 

. Ortalama pH derecesi deneme sucuklarda 4.82 ± 0.39, piyasa numunelerinde 
5.86 ± 0.22' dır. Numunelerin ortalama de~erleri arasında bulunan fark ı1.55 olup, 
% ı güven eşi~inde önemlidir. 

Su aktivitesinin deneme sucuklanndaki ortalama de~eri 0.9ı ± O.Oı dir. Aynı 
de~er piyasa sucuklannda 0.85 ± 0.00 olarak bulunmuştur. Ortalama de~erler ara­
sındaki fark 6.00 dır ve % ı güven eşi~inde önem arzetmektedir. 

Hesapla saptanan su aktivitesinin deneme ve piyasa sucuklardaki de~erleri 
0.95 . ± 0.00 olup, ortalama de~erleri arasında önemli bir fark bulunmamıştır. 

33.2. Salarn ve Bulgulan: 
Deneme salarnianna ait rutubet ve tuz miktarları ortalamalan sıraSiyla 

% 62.27 ± 1.22 ve % 1.94 ± o .ı4 bulunurken, aynı rakamlar piyasadan satın alınan 
örneklerde % 50.79 ± 6.09 ve % 2.34 ± 0.42 olarak saptanmıştır. Numunelerin rutu· 
bet ortalama de~erlerinin arasındaki fark 5.57 olup, % ı güven eşiıtinde önemlilik 
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arzetmektedir. Yine, aynı şekilde tuz ortalama de~erleri arasındaki farkta 2.85 ola­
rak saptanmış ve % 5 güven eşi~inde önemli çıkmıştır. Deneme salamlannda orta­
lama pH derecesi 6.54 ± 0.30 ve su aktivitesi de~eri ·0.95 ± 0.01 olarak bulunmasına 
karşılık, aynı de~erler piyasa örneklerinde 6.33 ± 0.33 ve 0.94 ± 0.01 olarak saptan­
mıştır. Numunelerin ortalama de~erleri arasında önemli bir fark yoktur. Hesapla 
bulunan su aktivitesi de~erleri, aletle ölçülen de~erlerin biraz daha üstünde bulun­
masına ra~men, ortalama de~erler arasında herhangi bir fark görülmemiştir. 

3.3 .3. Sosis ve Bulgulan: 
Deneme sosislerinde ortalama rutubet miktan % 61.10 ± 2.10 ve tuz oranı 

% 1.95 ± 0.26 olarak bulunmuştur. Aynı de~erler piyasa sosisleri için % 58.90 ± 
3.40 ve % 2.17 ± 1.10 olarak saptanmıştır. Bulunan bu de~erlerin ortalamaları ara­
sındaki fark önemli çıkmamıştır. Numunelerin kendi aralanndaki rutubet ve tuz 
oranları da~ılımı homojenlik arzetmektedir. · · 

Deneme sosislerinde pH ve su aktivi~si de~erlerinin 6.37 ± 0.22 ve 0.96 ± 
0.01 olarak bulunmasına karşılık, piyasa sosislerinde aynı de~erler 6.30 ± 0.14 ve 
0.95 ± 0.00 olarak saptınmıştır. Numunelerin ortalama dejterleri arasında önemli 
bir fark çıkmamıştır. Aynı, durum hesapla saptanan su aktivitesi de~erleri içinde 
geçerlidir. 

3.3 .4. Pa st ırma ve Bulguları: 
Deney ve piyasadan· satın alınan pastırınalara ait ortalama rutubet miktarlan 

% 43.85 ± 2.00 ve 43.46 ± 4.47 olarak bulunmuştur. Numunelerin ortalama de~er­
leri a13tsındaki fark önemli çıkmamıştır. Pastırma!ann ortalama tuz oranları ise de­
neme pastırmalarında % 3.85 ± 1.33 ve piyasadan temin edilenlerde % 5.89 ± 0.64 
tür. Aradaki fark, % 1 güven eşijtinde önemli bulunmuştur. Deneme pastırmalarının 
rutubet oranlarının kendi aralarındaki da~ılımı büyük ölçüde homojenlik göstermek­
tedir. Piyasadan temin edilen pasıırmalarda ise en az rutubet oranı % 38.50 ve en 
çok % 55.40 olarak saptanmıştır. 

Deneme pastırmalannda pH ve su aktivitesi ortalama de~erleri 6 .16 ± 0 .22 ve 
0.91 ± 0.04 olarak bulunmuştur. Aynı de~erler piyasadan temin edilen pasıırmalar­
da 5.93 ± 0.30 ve 0.85 ± 0.00 olarak saptanmıştır. Numunelerin ortalama pH - de­
~erleri arasındaki fark % 5 güven eşi~inde ve su aktiviteleri arasındaki fark % ı gü­
ven eşijtinde önemli çıkmıştır. 

3.4. Tartışma: 

3.4 .ı . Sucuk ve Tartışması: 
Deneme ve piyasa sucuklannın ortalama rutubet değerleri arasında bulunan ve 

% ı güven eşiğinde önemlilik arzeden fark, piyasa sucuklannın satış mağazalarında 
bekleme süresine bağlı olarak fazla kurumalarından ileri gelmektedir. Gerek deneme 
ve gerekse piyasa sucuklarının rutubet miktarlan, gıda maddeleri mevzuatı 'na göre 
normal sınırlar arasındadır6 • 

Genellikle sucu k hamuruna % 2 oranında katıldığı 3 9 • 4 0 gözönüne alınırsa, 
numunelerde bulunan ortalama tuz miktarları yüksek çıkmamıştır3 0 • 4 0 . Piyasa su­
cuklarında bulunan % 3'ün üzerindeki tuz miktarları, aynı numunelerin su aktivitesi 
d~~erlerinin, diğerlerine oranla daha düşük çıkmasına neden olmuştur ı 2 • ı 4 • 1 s . 2 7 • 
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Deney sucuklannda 4.82 ± 0.39 olarak bulunan pH derecelerinin kendi arala­
rındaki daltılımın dikkate alınmayacak kadar küçük çıkması, olgunlaşmanın düzenli, 
usulüne uygun ve standart oluşuna baltlamak gerekir39 

•
40 

•
41

• 

Su aktivitesi delterlerinin kendi aralanndaki daltılımı , deney sucuklannda dü­
zenli olmasına rağmen, piyasa numuneleri ortalama değerinden daha fazla çıkmış­
tır. Bu durum, piyasa sucuklannın deneme sucuklanna nazaran fazla kuruyarak, 
sucukta arta kalan suyu daha konsantre hale geçirip, su aktivite değerinin düşmesi­
ne neden olmasından ileri gelmektedir. 

Sucuklarda saptanan pH ve su aktivitesi değerleri, çabl;lk olgunlaşma devresi 
geçiren fennente sucuklar için verilen pH: 4.8 - 5.2 ve su aktivitesi 0.90-0.95 de­
ğerleri ile dayanıklı et ürünleri için verilen pH ..;; 5.2 ve su aktivitesi ..;; 0.95 sınır de­
ğerlerine uymaktadır2 5 

• 
2 6 

• 
3 7

• Sucuktarda yalnız pH değerinin 5.0 'ın veya su akti­
vitesinin 0.91'in altında bulunması "dayanıklı sucuk" özelliiti için yeterli kriterler 
olduğunu gözönünde bulundurursak, hem piyasa ve hem de deneme sucuklannın 
soğukta saklanmaianna gerek yoktur2 6

• Ancak, piyasada bulunan sucuklann hangi 
koşullarda üretildiği kesin olarak bilinmediğinden, dayanıklılıklan üzerinde önceden 
karar vermek her zaman mümkün deitildir. Bu durumda, her sucuk üretiminden son­
ra, su aktivite ve pH değerlerinin ölçülerek ona göre saklanma koşullan ve dayanma 
süreleri üzerinde karar vermek daha güvenilir olacaktır. Standart şekilde üretim ya­
pabilen işletmeler için, bu değerlerin bir defa ölçülmesi ve ona göre karar verilip 
uygulanması mümkündür. 

3.4.2. Salarn ve Tartışması : 

Piyasadan satın alınan salarnların rutubet miktarlan, deneme salamJanna göre 
daha az olmasına rağmen, kendi aralanndaki dağılımı oldukça farklıdır. Piyasa sa­
lamlarının fazla kurumalanna paralel olarak tuz oranlan az da olsa yüksek çıkmış­
tır. Numunelerin rutubet ve tuz ortalaması arasındaki farkın önemli çıkmasının ne­
denini, üretimleri ile tüketimi arasında satış mağazalannda daha uzun ıiire bekleme­
lerine bağlamak gerekir. Gerek piyasa ve gerekse deneme salamlannın üretim 
teknolojileri arasında büyük fark olmadığından, pH ve su aktivite ortalama değer­
lerinin farklan önemli çıkmamıştır. 

Deneme ve piyasa salarnlarında elde edilen değerleri , et ürünleri için verilen 
kriterlerle karşılaştırılırsa, her iki gruba dahil numunelerin "çabuk bozulabilir" 
ürünler olduğunu ve ..;; + 5°C de saklanmalan gerektiğini gönnekteyiz2 6

• 

3.4.3. Sosi.s ve Tartışması : 

Deneme ve piyasa sosislerinin ortalama rutubet, tuz, pH ve su aktiviteleri 
değerleri arasında önemli bir farkın bulunmamasını, üretim teknolojileri arasındaki 
benzerlik ile piyasada sosislerin diğer et ürünlerine göre daha çabuk satılmalanna 
bağlamak mümkündür. 

Piyasa ve deneme sosislerinin pH ve su aktivite ortalama değerleri "çabuk 
bozulabilir" et ürünleri için verilen kriterler içerisine girmekte ve ~ + 5°C de 
saklanmalan gerekmektedir2 6

• 

3.4.4. Pastınna ve Tartışması: 
Piyasa ve deneme pastırmalarının ortalama rutubet değerleri farklan önemli 

bulunmamasına rağmen, piyasa örneklerinin kendi aralanndaki dağılımı homojen 
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de~ildir. 2 No 'lu tabloda da görüldü~ü gibi, piyasada bulunan pasıırmaların üreti· 
minde oldukça yüksek oranlarda tuz kullanılmaktadır. Bu durum, pastırma üreti­
minde kullanılan taze etin , ilkel sayılabilecek yöntemlerle kurutulmasının güç 
olmasından ve bu esnada ortaya ~çıkabilecek bozulmalann yüksek oranda tuz kulla­
nılmasıyla en ge Henrnek istenmesinden kaynaklanmaktadır. 

Bursa piyasasında satılan pastırmalann büyük ço~unlu~unun başka şehirler­
den gelmesi ve üretim ile tüketimleri arasında di~er et ürünlerine nazaran oldukça 
uzun süre geçmesi, bu üıünlerin daha fazla kurumalanna ve dolayısıyla tuz kon­
santrasyonunun artarak, su aktivite de~erlerinin düşmesine neden olmaktadır1 2 

• 
14 

• 2 s · 2 7
• Deneme pastırmalannda ortalama su aktivite de~ erinin yüksek çıkması , 

piyasa pastırmalanna oranla daha az. tuz kullanılması ve üretimlerinin 19. gününde 
analize tabi tutulmasından ileri gelmektedir3 2 

• 
4 2

• 

Gerek deneme ve gerekse piyasa pastırmalanndan elde edilen de~erler, "daya­
nıklı" et üıünleri için verilen pH ve su aktivitesi de~erleri içerisine girmekte ve so­
~ukta saklanma koşullan yoktur2 s • 2 6 • Ayrıca, saptanan su aktivitesi de~erleri , 
nonnal olgunlaşma devresi geçiren dayanıklı et üıünleri için verilen 0.85 - 0.92 su 
aktivitesi de~ erlerine uygunluk göstermektedir3 7

• 

4. Sonuç ve Öneriler: 
Et ürünlerimizin su aktivite de~erlerinin saptanması gayesiyle yapılan bu araş­

tınnada sonuç ve öneriler şunlardır : 

- Et üıünlerinin stabilitesini kontrolunda, pH ve su aktivitesi de~erlerinin öl­
çülmesi basit ve külfetsiz olup, kısa zamanda sonuca vannaktadır. 

· · · Gıdalann bakteriyolajik kontrolunda kullanılan besi yerleri fiatlannın son 
zamanlarda büyük oranlarda artması, ayrıca bakteriyolajik ekimlerin pahalı aletıere 
(otoklav, etüv v.s.) ve teknik personele gereksinim göstermesi, stabilite tayinine su 
aktivitesi ile pH oranlannı saptayarak gitmeyi avantajlı kılmaktadır. 

- Piyasada bulunan et ürünlerimizden sucuk ve pasıırmanın saptanan su akti­
vitesi ve pH de~erlerine göre, dayanıklı mamüller grubuna girdikleri ve so~kta sak­
lanmalanna gerek olmadı~ı neticesine vanlmıştır. 

- Sosis ve salarn gibi et ürünlerimiz, elde edilen bulgulara göre + l0°C veya 
daha altında saklanmalan gerekmektedir. 

- Piyasada satılan et ürünlerinin standart şekilde üretilmedikleri gözününde 
tutulursa, her parti üretim için ayrı, ayrı pH ve su aktivitesi de~erlerinin saptanması 
ve sonra stabilite üzerinde karar verilmesi zorunlulu~u vardır. 

- Et üıünlerinde stabilite kontrolu yapan tüm laboratuarlarda su aktivitesi ve 
pH tayini . yapılarak kolayca neticeye gidilece~inden, bu yöntemlerin laboratuarl~a 
yerleştirilmesi gereklidir. 

- Hesaplama yoluyla su aktivitesi tayininde rutubet ve tuz oranlannın sap­
tanması zorunlu oldu~undan, hata payı büyümekte ve daha fazla zamana gereksinitn 
olmaktadır. 
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