Yiiziinci Yil Universitesi, Saghk Bilimleri Dergisi, 3 (1): 21-25,1997

Vakumla Paketlenmis Sosis ve Salamlarin Mikrobiyolojik

Kalitelerinin Incelenmesi*

Sema AGAOGLU'

Ozet

Bu ¢alismada Ankara piyasasinda tiiketime sunulan vakumla paketlenmis salam ve sosislerin mikrobiyolojik kaliteleri
incelendi. Ug ayn firmaya ait toplam 20'ser adet vakumla paketlenmis salam ve sosis numunesi aerob genel canl,
enterobakteriler, koliform bakteriler, mikvokok ve stafilokoklar, koagulaz-pozitif stafilokoklar, laktobasiller, enterokoklar, siilfit

indirgeyen clostridia'lar, maya ve kiifler yoniinden incelendi.

Analiz edilen tiim drneklerde aerob genel canhi sayisimin 1 03-1 09/g arasinda dedistigi, Laktobasillerin 1 03-1 09/g
arasinda degisen sayilarla dominant florayt olusturduklar: saptanmigtir. Numunelerin higbirinde Enterobacteriaceae, Koliform
grubu bakteri, Koagulaz-pozitif stafilokoklar ve Silfit indirgeyen clostridia'lar bulunmamigtir.

Sonug olarak, numunelerin timi hijyen indikatorii mikroorganizmalar ve patojen bakteriler yoniinden Gida Tiiziigii ve

Standart'larina uygun bulunmuglardir.

Anahtar Kelimeler: Vakumla paketleme, Sosis, Salam, Mikrobiyolojik Kalite

Summary

Investigation of Microbiological Qualities of Vacuum-packed in Salami and Sausages

In this study, microbiological qualities of vacuum-packed salami and sausages consumed in Ankara markets were
investigated. Totally twenty vacuum-packed salami and sausage samples belonging to three different firms were examined in terms
of aerob organisms, Enterobacteriaceae, Coagulase-positive Staphylococci, Lactobacillus, Enterococcus, Sulphit reduced

Clostridia, Molds and Yeasts.

In all samples, it was determined that aerob organisms varying between 1 0% and 109 /g, and Lactobacillus between 1 0°-

10° /g had made up the dominant flora.

None of the samples contained Enterobacteriaceus, Coliform bacteries, Coagulase-positive Staphylococci and Sulphit

reduced Clostridia.

As a result, the samples were found suitable with regard to hygen indicator microorganisms and pathogens bacteria

according to Turkish Food Regulation and Standards.

Key Words: Vacuum-packed, Sausages, Salami, Microbiological qualities

Giris

Et ve et iirinlerinin kalite ve halk saglig:
yoniinden giivenilirliklerini belirleyen en Onemli
parametreler mikrobiyolojik durum ve dayanma
stiresidir. Son yillarda et ve et iriinlerinin dayanma
stirelerinin artirtlmasi tizerinde yapilan ¢aligmalar, diigiik
oksijen miktarina sahip atmosferlerin et riinlerinin
dayanma siirelerini arttirdigini ortaya koymustur (1,2,3).
Bu nedenle et ve et irinlerinin muhafaza ve
pazarlamasinda vakumla paketleme biiyiik bir 6nem
kazanmagtir.

Ancak, vakumla paketlenmis et iiriinlerinin
dayanma siireleri, muhafaza 1sisina bagli olarak oncelikle

* Uzmanlik tezinden 6zetlenmigtir.

mikrobiyolojik, daha az olmak iizere de gesitli kimyasal
veya fiziksel etkenlerle sinirlanmaktadir (4,5).

Cesitli arastrnicilar, salam ve sosislerde kesme
ve paketleme swrasinda meydana gelen bakteriyel
kontaminasyonun bu irninlerin hijyenik durumunu
belirledigini, paketleme sirasinda bulasan bakteri sayisi
ile bu iiriinlerin muhafaza siiresi arasinda ¢ok yakin bir
ilgi bulundugunu bildirmektedirler (6,7,8,9). Omegin
optimum hijyenik kogsullarda iiretilen taze salam ve sosis
dilimlerinin bir graminda mevcut 100-300 bakteri sayist
kesme, ve paketleme iglemleri sirasinda 6nemli derecede
artmaktadir (10).

Vakumla paketlenmis et iiriinlerinde dayanma
siiresi ile ilgili olarak paketleme sirasinda alinacak
hijyenik onlemler, bu iiriinlerin siiratle bozulmasina
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neden olan bakterilerle kontaminasyonu énemli derecede
engellemektedir (10,11).

Bunlarin  yamt sira, kullanilan paketleme
materyali de biiyiik 5nem tagimaktadir. Uriiniin kalitesini
korumak ve dayanma siresini uzatmak bakimindan
optimum oksijen azalmas: saglayacak siddette bir vakum
ve yeterli kalmhkta folye kullanilmasi gerekmektedir
(12,13).

Bilindigi iizere gida maddelerinde dayamklihk
ozellikle muhafaza 1silarna bagh olup, kimyasal
reaksiyonlarin hizi 10°C'lik 11 yiikselmelerinde 2-3 misli
artmaktadir (14,15).

Sogukla muhafaza, mikrobiyal bozulma siiresini
yavaglattigi gibi muhafaza siiresini de uzatmaktadir.
Ayriga gogu enfeksiyon ve intoksikasyon etkenlerinin 10-
15 C'lk minimum iireme 1silanna sahip olmalan
nedeniyle, patojen bakterilerin ireme ve toksin
olusturmalarina karsi da koruyucu bir faktér olarak rol
oynamaktadzr (16,17).

Vakumla paketlenmis et iiriinlerinde mikroaerob
ortam, sabit rutubet ve vakum vasitasiyla ¢ikan et suyn
nedeniyle laktobasiller asin sekilde cogalarak dominant
floray: olugturmaktadiriar (2,14,18,19,20).

Laktobasiller, kendileri tarafindan meydana
getirilen laktik asit ve bunun sonucu olarak sekillenen
pH diismesi nedeniyle proteolitik etkenlere karsi iiriiniin
dayankliligini belirli derecede saglamaktadirlar (20).

Cesitli aragtincilara gore laktobasillerin yanisira
enterokoklar, 6zellikle et iiriinlerinde dominant ve bu
iiriinlere 6zgii floray1 olusturmaktadir (15,21).

Enterobacteriaccac  familyasina ait ve et
iiriinlerinin fekal kirliligi igin indikatér olarak kabul
edilen koliform bakterilerin pastorize edilmis et
iiriinlerinde mevcudiyeti, 1s1 igleminin yetersizligini veya
kesme, dilimleme ve  paketleme  sirasindaki
rekontaminasyonu gostermektedir (16).

Vakumia paketlenmis ve 4-7°C'de muhafaza
edilmis et driinlerinde enterokok ve mikrokoklar
maksimum 104/g‘11k degerlere  ulasabilmektedir
(15,22,23). Daha yiiksek enterokok sayilan, yetersiz
isletme hijyeni ve hatali muhafaza 1silarina igaret
etmektedir (17).

Mayalar sporadik olarak izole edilmekte ve
104/g'11k limit degerin iizerinde hemen hemen hig
iirememektedir (22).

Teknolojisine uygun olarak iretilmis ve
vakumla paketlenmis et iiriinlerinde patojen bakteriler
onemli bir saglik riski olusturmamaktadiriar. Bunun
nedeni, patojen bakterilerin bu iiriinlerde uygun iireme
kosullarina sahip olamamalaridir. Bununla birlikte
hastabk etkeni mikroorganizmalar bu irinlere
pastdrizasyon isleminden sonra sekunder
kontaminasyonlar yoluyla ulasabilmekte ve rekabet
edebilecek floraninda mevcut olmamas: nedeniyle saglik
sorunu yaratabilmektedirler (24).

Cesitli aragtincilar, vakumla paketlenmis et
iiriinlerinde dayanma siiresi igerisinde higbir patojen
bakteri saptamamuglardir (25,26,27).

Reuter (20), vakumla paketlenmis et iiriinlerinde
patojen  bakterilerin  belirlenemesini  laktobasillerin
sogukta muhafaza kogullan altindaki antagonist etkisine
baglamaktadir. Aym arastiric1 in vitro olarak yapmus
oldugu bagka bir caligmada (28), laktobasiller vasitasiyla
en ¢ok Pseudomonas ve Aeromonas'lann, daha sonra da
basillerin inhibe edildiklerini, en ¢ok direngli olanlarin
Staph. aureus ve Enterobacteriaceac'larin  oldugunu
saptamigtir. Bu inhibe edici etkide oncelikle
Laktobasiller tarafindan meydana getirilen asitler
sorumlu bulunmaktadir (2,28).

Franksen ve arkadaglan (29) tarafindan
pastdrize et iirinleri igin Onerilen mikrobiyolojik
kriterlere gore bu iiriinlerde aerob genel canl sayisiun
en ¢ok 10°/g; siilfit indirgeyen Clostridia'larin en ¢ok
2x101/g olmasi, gram negatif ve patojen bakteri
bulunmamas:1 gerckmektedir. Carl (30) islenmis ve
1sitilmug et iiriinlerinde aerob genel canl: sayisimin en gok
1x106/g olmasi gerektigini bildirmektedir.

Ulkemizde gida tizigi ile sosis ve salam
standartlarinda (31,32) vakumla paketlenmis sosis ve
salamlar igin 6zel hikiimler mevcut olmayip, ancak
patojen mikroorganizma ve E.coli bulunmamasi
ongorilmektedir.

Bu ¢alisma, Ankara piyasasinda satilan vakumla
paketlenmig sosis ve salamlann  mikrobiyolojik
kalitelerini belirlemek amaci ile ele alinmigtir.

Materyal ve Metot

Materyal: Arastirmada materyal olarak Ankara
piyasasindan temin edilen ii¢ ayn firmaya ait 20'ser adet
vakumla  paketlenmis sosis ve salam  ornegi
kullaniimustir. Orneklerin =~ segiminde  dayanma
siirelerinin tamamlanmanmus olmasina ve tiketicilere
sunulduklar1 sekilde alinmasma O6zen gosterilmis ve
numuneler aym giin mikrobiyolojik analize alinmugtir.

Metot:  Mikroorganizmalarin ~ saymmr  ve
degerlendirilmesi:

Orneklerin Hazirlanmast.

Sosis ve salam 6rneklerinden aseptik sartlarda
10'ar gram alinarak steril naylon torbalar igerisinde 90
ml. %0.11ik peptonlu su ile stomacher'de homojenize
edilmis, 102-1010  arasinda dilusyonlart  yapilarak
onceden bazirlanmig kati besi yerlerine damla plak
yontemi  ile ekim  yapilmigtir.  Numunelerin
mikrobiyolojik  analizlerinde  gesitli  aragtincilar
(33,34,35) tarafindan 6nerilen besi yerleri ve inkiibasyon
kosullar1 kullanilmistar.

Aerob genel canli bakteri sayimi

Aerob genel canli sayisiun belirlenmesinde
Plate Count Agar (PCA) (Oxoid) kullamiimig ve plaklar
30°C'de 24 saat inkiibe edilmistir.

Enterobacteriaceae.

Numunelerdeki  Enterobacteriaceac sayisi
37°C'de 24 saat inkiibe edilen Violet Red Bile Glucose
Agar (VRBG) plaklaninda saptanmugtir.

Koliform grubu bakteriler.

22



Yiiziincii Yil Universitesi, Saglik Bilimleri Dergisi, 3 (1): 21-25,1997

Koliform grubu bakteriler i¢in Violet Red Bile
Agar (VRBA) (Oxoid) ve 37°C'de 24 saat inkiibasyon
kosullan kullanilmigtir.

Mikrokok ve stafilokoklar.

Ormneklerden Mikrokok ve  Stafilokoklarin
izolasyonunda Staphylococcus Medium 110 kullamiltmus,
plaklar 37°C'de 48 saat inkiibe edilmistir.

Koagulaz-pozitif stafilokoklar.

Koagulaz-pozitif stafilokoklarin belirlenmesinde
Baird Parker Medium (BP) kullamlmig ve plaklar,
37°C'de 48 saat inkiibe edilerek, tipik koloniler koagulaz
pozitif stafilokoklar yo6niinden koagulaz testine tabi
tutulmustur.

Laktobasiller.

Numunelerde mevcut laktobasillerin  sayis1
Laktobacillus Agar'a (LA) ekilen ve 30°C'de 48 saat
anacrob kosullar altinda inkiibe edilen plaklarda
saptanmustir.

Enterokokiar.

Enterokoklar yoniinden Slanetz-Bartley Medium
Agar (SB) kullanilmig olup, plaklar 37°C'de 48 saat
inkiibe edilmigtir.

Sulfit Indirgeyen Clostridialar.

Sulfit  indirgeyen  Clostridia'lar,  Siilfite-
Polymyxin Sulfadiazine Agar (SPS) ve 37°C'de 48 saat
anaerob inkiibasyon kosullan kullanilarak saptannmustir.

Tablo 1. Salam numunelerindeki mikroorganizma sayilary/g

Maya ve Kiifler.

Numunelerin  maya ve kiifler yoniinden
kontaminasyonu Potato Dextrose Agar'da (PDA) 25°C'de
48 saat inkiibasyon sonucunda belirlenmistir.

Bulgular

Ankara piyasasinda tiketime sunulan vakumla
paketlenmis {i¢ ayn firmaya ait toplam 20'ser adet salam
ve sosis numunelerinden elde edilen mikrobiyolojik
analiz sonuglan Tablo 1-4'te g6sterilmistir.

Salam:Salam numunelerine ait mikrobiyolojik
bulgular incelendiginde (Tablo 1-2), aerob genel canli
sayistin  5.1x10 -6.6x109/g arasinda degistigi, 4
numunede 108/g (% 20) ve 16 numunede 10%/g (% 80)
olarak belirlenmistir. Salam o6rneklerinin  hicbirinde
Enterobacteriaceae  ve Koliform grubu bakteriler
saptanmamustir. Numunelerde mikrokok ve stafilokok
sayisinin 2.2x102-3.6x103/g arasinda degistigi, yaklasik
%75'nin 103-104/g‘da ireme gostermesine karsin, hicbir
numunede koagulaz-pozitif stafilokok belirlenmemistir.
Laktobasillerin sayis1 2.8x108-7.0x109/g olarak tesbit
edilmigtir. Numunelesin %15'inde 102/g ve %15'inde ise
103/g oraninda Enterokoklara rastlanmusgtir.
Numunelerin hicbirinde siilfit indirgeyen clostridia'lara
rastlanmamigtir. Maya ve kiiflerin sayist ise 3.2x102-
4.3x105/ g arasinda belirlenmistir.

NUMUNELER
Mikroorganizma A Firmast B Firmasi C Firmas:

n Min. Max. n Min. Max. | n [ Min. Max.
|Acrob genel canls 7 5ax10¥  34x107 | 7 5.4x10° [ 22x107 | 6 | 1.0x107 6.0x10”
l:nterobacteriaceae 7 - I - - 6| - -
[K.oliform 7 - 7 - - 6 B [ — -
IMikrokok ve Stafilokok 7 2.2x10~ 3.6x10_" L7 1 1.4x10 1 gox10" | 6 | 2.0x10° 2.0x10"
[Koagulaz-pozitif stafilokok 7 - - 7 - - 6 - -
[Lakiobasiller 7 2.8x107 1.9x10" 7 3.4x10" 8.0x10” [ 6 | 4.6x10° 7.0x107
linterokoklar 7 - 2.0x10° 7 - 1.2x10° | 6 | 2.2x10° 1.6x10°
Sulfit Indirgeyen clostiridi'alar 7 - - 7 - - 6 - -
Maya ve Kiaf 7 1xi0” 4.3x10° 7 3.2x10° 6.3x10" | 6 | 3.0x10” 2.4x10°
Tablo 2. Salam numunelerinin mikrobiyolojik analiz bulgulan

Numunelerin 1 gramindaki mikroorganizma sayilarina gore yiizdeleri
1.1-9.9X
Mikroorganizma <10* 10° 10° 107 10” 10° 10’ 10° 107

n % [n %|n %|n %|n %|an %|nao %|[n %|n %
Aerob genel canh - - 4 20| 16 80
Enterobacteriaceae 20 100 - - - - - - -
Koliform 20 100 - - - - - - - -
Mikrokok ve Stafilokok - 3 15| 8 40| 7 35| 2 10 - - - -
Koagulaz-pozitif stafilokok 20 100 - - - - - - - -
Laktobasiller - - - - - - - 11 55| 9 45
Enterokoklar 16 8 | 3 15| 1 5 - - - - - -
Siilfit indirgeyen Clostiridia'lar 20 100 - - - - - - - -
Maya ve Kif - 1 5 7 35| 7 35| 5 25 - - - -
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Sosis:Sosis numunelerine ait mikrobiyolojik
bulgular incelendiginde (Tablo 3-4), acrob genel canli
sayis1 5.8x105-2.1x109/g arasinda  belirlenmigtir.
Numunelerin higbirinde Enterobacteriaceae ve Koliform
grubu bakteriler saptanmamigtir. Mikrokok ve Stafilokok
grubu mikroorganizma sayisimn orneklerde 1.4x102-
3.6x104/g arasinda degistigi, 7 numunede 102/g (%35),
12 numunede 103/g (%35) ve 1 numunede 10%g/(%5)

Tablo 3. Sosis numunelerindeki mikroorganizma sayilarn/g

olarak belirlenmesine kargin hicbir numunede koagulaz-
pozitif ~ stafilokok  belirlenmemigtir.  Numunelerde
laktobasillerin  sayis1 2.0x105-8.3x108/g arasinda
belirlenmigtir. Sosis numunelerinin higbirinde Enterokok
ve Siilfit indirgeyen Clostridia'lara rastlanmamustir.
Maya ve kiif sayllan ise 2.0x102-2.0x10%/g arasinda
belirlenmistir.

NUMUNELER
Mikroorganizma A Firmast B Firmasi C Firmasi
n Min. Max. n Min. Max. n Min. Max.
Aerob Genel canlt 7 1.5x10" 3.4x10° 7 [58x10° | 2.1x10° | 6 1.6x10° 1.0x10°
[Enterobacteriaceae 7 - - 7 - - 6 - -
Koliform 7 - - il - - 6 - -
Mikrokok ve Stafilokok 7 1.4x10% 2.5x10° 7 | 2.5x10° | 6.4x10° | 6 | 2.0x10* 3.6x10"
K oagulaz-pozitif stafilokok 7 - - 7 - - 6 - -
| akiobasiller 7 6.8x10" 2.7x10" 7 | 1.6x10° | 83x10° | 6 2.0x10° 3.4x10’
IEnterokoklar 7 - - 7 - - 6 - -
Sulfit Indirgeven Clostiridia'lar 7 - - 7 - - 6 - -
Mavya ve Kif 7 2.0x10° 1.2x10” 7 | 4.0x10° | 89x10° | 6 3.2x10° 2.0x10%

Tablo 4. Sosis numunelerinin mikrobivolojik analiz bulgulan

Numunelerin 1 gramindaki mikroorganizma savilarina gore yiizdeleri
1.1-9.9X
Mikroorganizma <10~ 104 10" 107 10° 10 107 10° 107

n %|n %|n %|n %|n %|{n %|n %|n % n %
Aerob Genel canli - - - 1 5 9 45| 7 35| 2 10 1 5
Enterobacteriaceae o 20 100 - - - - - -
Koliform (20 100] - - - -
Mikrokok ve Stafilokok - 7 35|12 60| 1 5 -
Koagulaz-pozitif stafilokok 20 100 - - - -
Laktobasiller - - - 2 10| 9 451 7 35| 2 10 -
Enterokoklar 20 100 - - - - - -
Sulfit indirgeven Clostridia'lar 2 100 - - - - - -
Maya ve Kiif - 7 35| 12 60 1 5 - -

Tartisma ve Sonug

Yapilan mikrobiyolojik analiz bulgularina gore
Ankara piyasasinda satilan ve mikrobiyolojik kaliteleri
yoniinden incelenen ii¢ ayn firmaya toplam 20'ser adet
vakumla paketlenmis salam ve sosis numunelerinin hig
birinin enterobakteriler, koliform grubu mikroorganizma,
koagulaz-pozitif stafilokok ve siilfit indirgeyen clostiridia

icermedikleri  saptanmigtir.  Aerob  genel  canlt
mikroorganizma sayisinin incelenen salam numune-
lerinde 108-109/g arasinda  degistigi, sosis

numunelerinde ise 105-109/g arasinda bulundugu ve en
biiyilk payla % 45'inde 106/g oldugu goriilmektedir.
Mikrokok ve Stafilokoklar yoniinden salamlarin 102-
105/g; sosislerin  ise 102-104/g arasinda degisen
degerlere sahip olduklann belirlenmistir. Incelenen
vakumla paketlenmis salam ve sosislerde dominant
florayr Laktobasillerin olusturdugu ve sayilarimin
salamlarda 108-109/g; sosislerde ise 105-108/g arasinda
degistigi gorilmektedir. Fekal kirliligi gosteren indikator
mikroorganizmalardan Enterokoklar yoniinden salam
orneklerinin % 4%tinde ’102-103/g arasinda degisen
sayilarda Enterokok saptanmusg, buna kargilik sosis

orneklerinde Enterokok bulunmamigtir. Maya ve kiifler
yoniinden tiim salam ve sosis omeklerinin kontamine
oldugu ve sayilarinin salamlarda 102-105/g; sosislerde
102-104/g arasinda degistigi gorilmiistiir.

Ulkemizde  6nemli  miktarda  vakumla
paketlenmis salam ve sosis iretimi yapan ig¢ biyik
firmaya ait numuneler arasinda mikrobiyolojik analiz
bulgulan yoniinden dnemli farklar bununmamagtir.

Incelenen  vakumla  paketlenmis  salam
numunelerinde aerob genel canly, laktobasil, enterokok,
maya kiif sayilarimin sosis numunelerindekinden daha

yilksek oldugu gérilmektedir. Salam numunelerinin
dilimlenmis oldugu, buna karsihk sosis numunelerinin
biitiin halinde bulunduklan dikkate alindiginda, bu
durum salam numunelerinin dilimleme ve paketleme
sirasinda daha fazla kontamine olduklanm ve bu

konudaki literatiir verilerinin dogrulufunu ortaya
koymaktadir (10,11).
Fekal kirliligi gosteren indikator

mikroorganizmalardan Enterobacteriaceae - ve koliform
grubu mikroorganizmalar yoniinden numunelerin timii
temiz olmasina kargin, sadece salam numunelerinden %
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46nin  102-103/g  arasinda  defisen  sayilarda
Enterokoklarla kontamine olduklann goriilmektedir.
Reuter (15)'in vakumla paketlenmis salam dilimlerinde
4-60C'lik  muhafaza 1slannda  Enterokok  ve
mikrokoklarin gelisemedikleri hakkindaki gériigleri
dikkate alindiginda, bu durum yapilan bu ¢alismada
incelenen salam numunelerinin gerekli 1s1larda muhafaza
edilmediklerini yada yeterli sekilde pastorize
edilemediklerini gostermektedir. Ancak Daelman ve Hoff
(16)'un pastorize edilmis ve vakumla paketlenmis et
iiriinlerinde Laktobasillerin yani sira Enterokoklarin
dominant floray: olugturdugu hakkindaki gériigleri, bu
uriinlerde gerekli pastérizasyon ve sogukla muhafaza
kogullarina ragmen Enterokoklarin varolabilecegini ve
bu bakimdan Enterokok sayis1 ile bu iiriinlerin
mikrobiyolojik kaliteleri hakkinda hiikiim
verilemeyecegini  ortaya “koymaktadir. Stafilokok ve
mikrokoklar yéniinden de aym durum s6z konusudur.
Cunku cesitli aragtincilar vakumla paketlenmis ve 4-
70C'de muhafaza edilmig et tiriinlerinde en ¢ok 104 /g'a
ulagan sayilarda Enterokok ve mikrokok saptamuslardir

(15,22,23).

Incelenen numunelerin  hicbirinde patojen
bakteri saptanmamustir. Bulgulanimiza gére tim
numunelerde laktobasillerin dominant floray1

olusturmas: ve higbir patojen bakteri izole edilmemis
olmas1 literatiir (26,27,28) verilerine uyum gostermekte
ve laktobasillerin patojen bakteriler iizerindeki inhibe
edici etkisi ile numunelerin yeteri sekilde vakumla
paketlenmis oldugunu gostermektedir.

Sonug olarak vakumla paketlenmis salam ve
sosis  numunclerinin  tiimi, hijyen  indikat6ri
mikroorganizmalar ve patojen bakteriler yoniinden
literatiir verileri ile gida tiiziigii ve ilgili standartlarda
belirtilen mikrobiyojik kriterlere uygun bulunmuslardir.
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