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Van'da Tiiketime Sunulan Salam ve Sosislerin Mikrobiyolojik,

Fiziksel, Kimyasal ve Organoleptik Kalitesi*

Cihangir ELIBOL! Yakup Can SANCAK!

OzZET

Bu arastirma, Van piyasasinda tuketime sunulan salam ve sosislerin kalitesini belirleyerek standartlara
uygunlugunu ortaya koymak ve halk saghg yonunden onemli olan mikroorganizmalarin varligini saptamak amaciyla
yapildi.

Arastirmada, Van sehir merkezindeki satis yerlerinden toplanan 25 adet salam ve 25 adet sosis numunesi
materyal olarak kullanildi. Salam ve sosis numuneleri mikrobiyolojik, kimyasal, fiziksel ve duyusal yonlerden incelendi.

Salam ve sosislerin mikrobiyolojik analizleri sonucunda ortalama genel koloni, koliform, E.coli, fekal
streptokok, stafilokok, koagulaz pozitif stafilokok ve maya-kuf sayilan sirasiyla; 5_47x105gr,‘ 6,19x106:‘gr.;
7.63x10%/gr., 1.17x10%/gr; 367x102/gr, 4.67x102/gr.. 1.07x103/gr, 5.18x10%/gr; 4.78x10%/gr., 8.44x10%qgr.;
3.15x102/gr., 5.90x103/gr. ve 3.76x102/gr., 2.92x10"/gr. olarak saptandi.

Kimyasal ve fiziksel analizler sonucunda salam ve sosis numunelerinin ortalama rutubet, tuz, yag, kil, protein
miktarlari sirasiyla; % 54.53, % 59.58: % 3.04, % 3.15; % 17.84, % 16.54; % 2.13, % 2.27; % 1263, % 12.76; su
aktivitesi degerleri; 0.97, 0.97; pH degerleri 6.27, 6.38 olarak bulundu.

Duyusal analiz sonucunda salam numunelerinin % 84'unun 1 sinif, % 16'sinin 2. simif, sosis numunelerinin %
80'inin 1. sinif, % 20'sinin 2. sinif oldugu belirlendi.

Sonuc olarak; Van piyasasinda tuketime sunulan salam ve sosislerin mikrobiyolojik agidan, E coli géz éniine
alindiginda % 12'sinin, Staph aureus yonunden ise salamiarin % 68'inin ve sosislerin % 88'inin Turk Standartlari
Enstitisu salam ve sosis standardina uymadigi ve halk saglig!t yonunden potansiyel bir tehlike olusturabilecegi
saptand) Kimyasal yénden; incelenen salamlann % 40'inin rutubet/protein, % 48'inin tuz, % 32'sinin pH ve sosislerin
% 16'sinin rutubet, % 64'Unun tuz, % 60'1inin pH yoninden Turk Standartlan Enstitist standardina uymadigi belirlendi.

Anahtar Kelimeler: Salam, Sosis, Fiziksel- Kimyasal, Mikrobiyolojik, Organoleptik 6zellikler.

SUMMARY
Studies of the Physical, Chemical, Microhiological and Organaleptical Properties of the Salami and Sansage
Consemed in Vaa

The purpose of this study was te determine the quality of the salami and sousage consumed in Van and to
compare their approprietness to standards, as well as to detect the existance of microorganisms important for public
health.

In the study, 25 samples of the salami and 25 samples of the sausage collected in Van were used. These
samples were examined microbiclogically, chemically, physically and organoclepticallv.

In the microbiological analyses of the salami and sausage, the average values of the total colony, coliform
E coli, fecal streptoeoc. staphulocoe, koagulase positive staphylococcus, yeast and mould were found to be
5.47x10%r., 6.19x10%%r.; 7.63x10%r., 1.17x10%%r.; 3.67x10%r., 4.67::%02/31.; 1.07x10%%r,, 5.18x10%%r.;
4.78x10%gr, 8.44x10%gr.; 3.15x10%0r., 5.90x10%4r.; 3 76x10%r., 2.92x10V gr. respectively.

In the chemical and physical analyses of the samples salami and sausage, the average values of moisture,
salt, fat, ash, protein contents were found to be 54.53 % , 59.58 %: 3.04 %, 3.15 %; 17.84 %, 16.54 % 2.13 %%,
2.27 %; 12.63 %, 12.76 % respectively. The average value of activity of the water 0.970, 0.970; and the average
value of pH were 6.27, 6.38 respectively.

In the organoleptical analyses found that 84 % of salami samples were first class and 16 % were second
class while 80 % of sausage samples were first class and 20 % of sausage samoles were first class and 20 % were
second class.

As a result, it was found that 12 % of salami and sausage for E.coli, 68 % of salami and 88 % of sausage
for Staph. aureus constimed in Van were not corresponding to the standarts of Turkish Standarts Institue,
microbiologically. In chemical examination 40 % , 48 % and 32 % of salami and 16 %, 64 %, 60 % of sausage in
respect of maisture, salt, pH were not corresponding to the standards of Turkish Standards Institue respectively.

Key Words: Salami, Sausage, Physical-Chemical, Microbiological, Organoleptical properties.

* Bu arastirma Y.Y.U. Aragtirma Fonu tarafindan desteklenenYiiksek Lisans Tezi'nden dzetlenmigtir. (?5 VF 347).
Yiiziincii Y1l Universitesi, Veteriner Fakiiltesi, Besin Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim Dali, VAN,
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GIRIS

Et ve et urinleri beslenmemizde temel gida
maddelerindendir. Saghkhi ve dengeli beslenmede
vazgecilmez olan et, muhafaza ve tiketilme
kolayhklarmin saglanmasi amaciyla sucuk, salam.
sosis ve benzeri tiriinlere doniigtirilerck piyasaya
verilmektedir. Yeterli ve dengeli bir beslenmeden
bahsedebilmemiz i¢in giinlik diyetimizde temel besin
unsurlarinin, vitaminlerin, exogen aminoasitlerin ve
madensel tuzlanin veterli miktarda ve dengeli bir
sekilde bulunmasi gerekir. Yine, alnan proteinin de
yeter miktarda olmasi yamnda, cn az yarnsiun
biyolojik degeri  yitksek hayvansal kaynakh
besinlerden saglanmasi gerekmektedir. Hayvansal
kaynakli besmler igerisinde et ve et uriinleri onemli
bir ver tutmaktadir.

Biitiin gida maddelerinde oldugu gibi. et
riinlerinde de mikroflora, hammaddenin
mikroflorasiyla dogru orantili olarak degisir.
Ulkemizde vetersiz teknoloji nedeniyle kesimden
sonra 6nemli mikrobival kontaminasyonlara maruz
kalan etlerden hazirlanan trunlerin, uygulanan :sil
islemlere bakarak saghk acisindan bir risk faktori
olmadiklarimi iddia etmek mimkun degildir. Et
mamillerinin iiretim artigina paralel olarak bir ¢ok
isletmede gerckli teknolojik ve hijyenik énlemler
almmadigindan  elde edilen mamiillerin  cabuk
bozulmast ve dolayisiyla halk saghgim tehdit edecek
boyutlara ulagmasi s6z konusudur.

Son yillarda hizh kentlesmeye bagh olarak.
beslenme  aligkanhklanmn  degigmesiyle bazi et
friinlerinin  dretiminde ve tiketiminde ¢ok fazla
miktarda bir artis olmugtur (1). Giinimiizde.
hayvansal protein tiketimi geligmigligin bir olgiist
olarak kabul edilmektedir. Bilim ve teknoloji alaninda
son villarda meydana gelen gelismeler karsisinda, ct
endistrisinde de buyik asamalar kaydedilmigtir.
Buna paralel olarak et iretim artmi§ ve toplam et
iiretiminin bityiik bir kismu et irinleri vapimmda
kullanilmaya baglanmugtir (2.3).

Kisa bir siire 6ncesine kadar ilkel yontemlerle
iretilen et urinleri, son zamanlarda yapilan
arastirmalarla kontrol altinda ve standart sekilde
mamiil hale getirilebilmektedir. Uretimin kontrol
altna almmasi, uygulanan teknolojik yéntemlerm
hangi fiziksel deferde gergeklestiginin bilinmestyle
miimkiindiir. Ayrica. standart bir tiretim yapmak i¢in
geligmis alet ve cihazlara gereksinim vardir (4).

Salam ve sosislerin doluma kadar olan
hazilama asamalan benzerlik gosterir. Kasaplik
hayvan ctlerinin vag ve gerekli katk: maddeleriyle
kanstnlip kuterlendikten sonra tabii ve yapay
kiliflara doldurulmasiyla elde edilirler. Salam ve sosis

arasmdaki farklihk; salam hamuruna kuterlemenin
son agamasinda ilave edilen yag ve katkilann daha i
pargalar halinde kalmasi, sosis hamurunun is¢ ince
kuterlenmesi ve kigik kalibreli kiliflara doldurul-
masidir (5).

Turkiye'de, sosis ve salam Grctuminde, son
yillarda 6nemli gelismeler olmustur (6). Bu gelis-
mede, hizhi sehirlesme yaninda, ailede eglerin galig-
masmun da roli vardir. Ayrica genglerin, bifelerde
ayakta venilen bu tiir gidalara giderek daha gok ilgi
duymalari da gelisme uizerinde etkah olmustur (6.7).

Ulkemizde, et trinleri titkketiminde en biyiik
payi % 50 ile sucuk alip, bunu sirasiyla salam ve
sosis (% 25). pastrma (% 20) ve Kkavurma
1zlemektedir (8)

Ulkemizde, genel olarak sekil ve biiyuklik
bakimindan sosis ve salam dive iki smifa aynlarak
islenen bu frinleri genel p-oses ve uygulanan
teknolojik iglemier yoninden tek bir genel isim
altinda toplayarak incelemek mimkiindiir. Bunlar
temelde, emilsiyon teknolojisi uygulanarak uretilmig
et iirinleridir. Dinya gida tcknolojist ve sanayiinde
genel olarak "Sausage" (sosis) olarak adlandirilir
(5.9). Emulsivon teknolojisi uvgulanarak 1gienen bu
iirinler, bugiin dinyada ve ulkemiz. "ol miktarda
islenerek pazarlanmaktadir (9.10)

Sosis, dayanikhhk middeti suurh. gabuk
bozulabilen bir urundiir. Universal olarak sosis igin
kabul edilmis mikrobivolojik testler veya standartlar
yoktur.  Genellikle uygulanan testler,  koloni
sayimlarni ve spesifik patojenlenn ya da indikator
bakterilerin aranmasmi kapsar (11).

Genel olarak, insan beslenmesinde gida
zehirlenmesi adi altinda toplanan zchirlenmelerin
etiyolojik  faktorleri gesitlidir. Noksan hijyenik
kosullarin uygulanmasi ve et yiizeyinin agirt derecede

kontamnasyonu, zararlh mikroorganizmalarn et
iranlerine  gecmelerine  sebep  olabilmektedir
(12.13.14.15)

Saghkh artnler, ancak saglikh

hammaddelerden clde edilebilirler. Salam ve sosis
aretiminde kullamlacak etlerin genel mikroorganizma
orani lxl{}?;‘gr.'l gegmemelidir.  Mikroorganizma
sayisinin vitksekligi. gesithi kalite bozukluklarma ve
fabnkasyon hatalarma yol agabilir. Ayrica, drunun
dayanma siiresi de onemli derecede kisalir. Salam ve
sosis tiretiminde kullamulan taze etlerde, primer ve
sekonder mikroflora heniiz yeterince gogalma imkani
bulamadigindan Gnin hamurunun mikroorganizma
orant da dusuk olur. Mikroorganizma orani, iglemler
sirasinda tuzlamp bekletilen etlerde giderek artar
Fderin 0 °C ile 2 °C arasinda saklanmastyla
mikroorganizmalarm ¢ogalmast kisitlamir. Uretimde
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taze et verine donmus etler kullamlirsa, bunlarcan
clde edilecek urinlerde mikroorganizma oram yiksek
olur. Mikroorganizma yukii, 1s1 igleminin tam olarak
uygulanmasiyla normal degerlere dugurulir. Salam
ve sosislere uygulanan haslama dereceleri 75 °C ile
80 °C arasinda degisir ve merkezi kisimlarda 72 °C
civarinda bulunur, Bu iiriinlerde. i¢ 1stmn 75 °C'ye
ulasmasivia hammaddedeki mikroorganmizma sayisin-
da % 90 oraminda bir azalma gorilir Canh ka.an
baz1 mikroorganizma tiirleri ve 6zellikle streptokoklar
en az 82°C 'lik 1s1 uygulamasivla yol edilirler. Salam
ve sosis tretiminde uygulanan titsillemenin mikro-
organizma sayismna onemli derecede etkisi vardir. Bu
etkinin tam manasivla saglanabilmesi igin. tiitsi‘le-
mede merkezi sicakligin en az 60-63 °C olmasi ge-
reklidir (16).

Katki maddelerinden nitrit. renk olusumuna
katki saglar ve basiller, Ozellikle clostndiumrlar
iizering antimikrobivel etkide bulunur. Askorbik asit.
fosfatlar ve difosfatlar dogrudan veya doleyh
antimikrobivel etkive sahiptirler (16,17.18.19). Isi
islemi gormils et urunlerinde mikroflora; hem-
maddedeki mikroorganizma diizeyi, iglem sirasindaki
kontaminasyonlar, 1s1 Isleminin yeterlilik derecesi.
irin kalibresi, katki maddelerinin mikroorganizma
sayist ve muhafaza ortamlarmmn ozelliklen 1le
thigkilidir (16.17).

Baharatlar, gida maddelerimize az miktarda
katlmalarna ragmen. aroma ve lezzet degigiminde
onemli rol namaktadirlar, Baharatlar. baktenisit ve
bakterivostau.. ctkilen vamnda, ¢ok miktarda gesith
mikroorganizmalan da ihtiva ederler. Bu mikro-
organizmalarn et iriinlerinin kalitelerini bozdukian
gibi. dayanma surelerini de azalttigindan. bazi ilkeler
baharatlant cesitli sekillerde sterlize ettikten scnra
kullanmaktadirlar. Baharatlarin bakteriyel kontami-
nasyona maruz kald:g1 gok eski villardan ben bilin-
mektedir (7.20)

Et ve et mamiilleri teknolojisinde kullamlacak
olan materval her ne kadar saghkl hayvanlardan clde
edilmis olursa olsun. bu drtnlerin Gretimi esnasmcaki
hijyenik ve teknclojik hatalar, alet ve personel
bulagmalari. bu uranlent bir yandan kalite ve hijyen,
diger vandan halk sagh@ yoninden sakincali hale
getirebilmektedir (11.17).

Bu arastirma. Van pivasasinda tiketime
sunulan salam ve sosislerin kalitesim belirleyerek
standartlara uyguniugunu ortava koymak ve Halk
Saghg agisindan durumunu degerlendirmek amaciyla
vapildi.

MATERYAL VE METOT

Materyal

Arastirmada, Van piyasasindaki market ve
sarkiiteriler ile imalat yapan Van-Et'ten temin edilen
25 adet salam ve 25 adet sosis numunesi materyal
olarak kullanildi. Matervali olugturan toplam 50 adet
numune 12.07.1995 ile 22.11.1995 tarihleri arasinda
almmak surctiyle aseptik sartlarda laboratuvara
getirildi ve analiz suresince buzdolabinda +4°C'de
muhafaza edildi. Salam ve sosis numunelerimin 2 sen
halinde olmak uzere ilk giin mikrobiyolojk ve
duyusal, en geg 3 gin iginde de kimyasal ve fiziksel
analizleri vapildi.

Metot

Salam ve sosis numunelermin alimi ve
dencylere  hazirlanmasinda  Turk  Standartlan
Enstitiisi'nun ongordigin metotlar uyguland: (21).

Mikrobiyolojik Analizler

Salam ve sosis numunecleri. aseptk
kosullarda steril bir bistiri ile kesilerek pargalandi.
Bu parcalardan alinan 10 gr. numune blender'in 6zel
kabinda tartildiktan sonra, steril % 0.1'lik peptonlu
sudan numunelerin dzerine 90 cc. ilave edildi
Boviece kanstiricida numunelerin 10-11ik
dilisyonlar1 hazirlandi ve dilisyonlar 10 dakika
bekletildikten sonra aymi su ile numunelerin 10-8'%
kadar diliisyonlan yapildi (22).

Genel Koloni Sayim

Genel koloni sayiminda "Plate Count Agar"
(PCA) kullamlds. Petriler 37+1°C'de 48 saat siireyle
inkithasyona birakildi ve bu siire sonunda 30-300
aras1 koloni igeren petriler dikkate alinarak sayimlar
vapildi (23.24).

Koliform Grubu
E.coli Sayum

Koliform  grubu  nukroorganizmalann
sayiminda  "Violet Red Bile Agar" (VRBA)
kullanildi. 35£1°C'de 24 saat siireyle inkitbasyona
birakildi ve bu siire sonunda koyu kirmuzi renkl
koloniler dikkate almmarak saymmlar yapildi (22).
E.coli'nin sayimi igin, koliform grubu
mikroorganizmalarin  sayildigs petrilerden  segilen
tiptk 5 koloni E.C. buyvona inokule edilerek. tipler
44 5+2°C'de 24 saat inkubasyondan sonra uireme ve
gaz olusumu yoniinden degerlendirildi (22.25).

Fekal Streptokok Grubu Mikroorganiz-
malarm Saymm

Fckal streptokok grubu mikroorganizma-
larm sayiminda "Slanctz and Bartley" besi yen
kullamldi. Petriler 37+1°C'de 48 saat inkiibasyona
birakildi ve bu sire sonunda kirmuzi renkli tipik
koloniler sayild (26).

Mikroorganizma ve
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Stafilokok ve Koagulaz Pozitif
Stafilokok'larm Sayim

Stafilokoklann saviminda "Mannitol Salt
Agar" (MSA) .mllamldi. Petriler 37+1°C'de 36-48
saat inkiibasyvon. birakildi ve bu siire sonunda
olusan koloniler savildi (26). Koagulaz pozitif
stafilokoklarin sayimu igin. stafilokok'larin sayildig
petrilerden segilen parlak san haleh tipik 5 kolom.
Brain Heart Infusion Agar'a inokule edildi. 37
°C'de 24 saat conra olugan kolonilerden FTS 1¢mde
hazirlanan bakteri siispansivonu temiz bir lam
uzerinde staph latex reagenti ile Langtinldi, olusan
kitmelesme pozitif olarak degerlendiri!di (25).

Maya-Kiif Saymm

Maya-kif sayiminda "Potato Dextrose
Agar" (PDA) kullanildi. Steril olarak hazirlamp
sicakligr 50 °C've kadar sogutulan best yerine %
10'luk tartarik asit (1/100) ilave edilerek pH 3 5'e
dusuruldi, Dokme yontemivle ckim vapildiktan
sonra petriler ters gevrilerek 25+1°C'de 5 gun
streyle inkubasvona birakildi ve bu siire sonunda
30-300 arasi koloni igeren petriler dikkate alinarak
savimlar vapildi (22).

Siilfit Indirgeyen Anaeroblarm Sayimi

Sulfiti indirgeven anacroblarin savimi igin
"Sulfit  Polymxin  Sulfadiazin  Agar” (SPS)
kullamilarak "rol tip" tekmig ile ckim vyapildi
37°C'de 24 saat inkiibasyondan sonra olusan siyvah
koloniler sawild: (27) Clostridim perfringens
sayisinin  tespitt igin  bu kolonilerden rastgele
segilen 5'i. % 0.3 agarh nitrath peptonlu suva
mokule edilerek tupler anaerobik kosullaida
37°C'de 24 saat inkiibe edildi ve daha sonra pozitif
tiipler degerlendinldi (24). Clostridium
perfringens'in savist harcketsiz ve nitratt indirgeven
kolonilerin sayisinm tip sayisina boliinmesinden
elde edilen sayinin sulfit indirgeven
mikroorganizmalarin sayist ile ¢arpilarak bulundu.

Salmonellalarin Aranmasi

Salmonellalann aranmasi igin, steril bir
Blender kavanozunda 25 gr. numune tartildi
Kavanoza 225 ml. tamponlanmis peptonlu su
cklendr ve homojemze edild:. Blender kavanozunun
igindekiler 500 ml.'lik steril bir erlene aseptik
kosullarda aktanld1 ve 6n zenginlestirme igin erlen
37+1°C'de 15 saatten kisa 20 saatten uzun
olmamak tizere inkiibe edildi. Inkiibasyon siiresi
sonunda zengmlestime 15in erlenden 10 ml
alinarak 100 ml tctrathionate buyyon uzerine
cklendi ve 42-43°C'de 2 gin inkiibe edildi.
Inkiibasyon sonunda tek kolomi disecck sekilde
Bismuth Sulphite Agar (BSA) ve Brllant Green
Agar'a (BGA) ¢izme metodu ile ekimler yapildi.

Plaklar ters gevrilerek 37+1°C'de 48 saat inkibe
cdildi.  Inkubasyon sonunda olusan  tipik
kolomlerden Triple Sugar Iron Agar (TSIA) ve
Lysine Iron Agar (LIA)dan hazirlanan vatik
agarlara ckimler yapildi. 37+1°C'de 24-48 saat
mkiibe edildikten sonra meydana gelen renk
olusumlarina gére sonuglar degerlendirildi (28)

Kimyasal ve Fiziksel Analizler

Numunelerin % rutubet. tuz. vag. lail
protein miktarlan, pH ve Aw degeri Tirk
Standartlann  Enstitisi (29.30) ve Inal (27)m
onerdigi sekilde saptandi.

Duyusal Analizler

Salam ve sosis numunclerinin  duvusal
analizlenn Tirk Standartian Enstititst (23.24)'niin
belirttigi sekilde vapild: ve siuflandinldi

istatistiksel analizler

Salam Ve SOSIS numunelerinin
mikrobivolojik. fiziksel ve kimyvasal bulgulan
arasindaki iligki korclasvon katsavilar

hesaplanarak belirlend (31)

BULGULAR
Van piyasasinda tuketime sunulan salam
ve sosis numunelenmmn  mikrobiyolojik  analiz
sonuglar tablo 1 ve 3'te. kimyasal ve fiziksel analiz
sonuglari tablo 2 wve 4'te. bilesenler aras:
korelasyon katsavilan tablo 5 ve 6'da gosteril-
migtir.

Tablo: 1. Salam numunelerinin mikrobiyolojik analiz
sonuglar (Adet/gr).

Mikroorganizma, gr. n X Sx Min Max.
Crenel kolom 50 | 5 47x106 | 6.72x106 | 3.10x104] 2.72x107
[oliform grubu 50 [ 763x102|2.11x103 ] 8.60x103
IE.coli 501367x102) 1.41x103 0 6.88x103
[Fekal Streptokok 50 [ 1.07x103 |3 69x103 0 1.36x104
IStafilokok 50| 478x103]3.42x103| 1.03x103 | 1.29x104
Koagulaz pozitif staph. | 50| 3.15x102{ 4.29x102| 5.19x101| 1.47x103
Maya-kof 503 76x102] 1 31x103 0 s 40x103
IC1. perfringens 50 0 0 0 0
[Salmonella 50 1] (1] 0 0

Tablo: 2. Salam numunelerinin kimyasal ve fiziksel
analiz sonuglar

[zeilik n X Sx Min, Max.
[Rutubet (%) 50| 54.53 4.68 46,67 | 6441
MTuz (%) 500 3.04 0.51 1.93 387
Yag (%) sof 1784 348 1102 | 2290
Kl (%) s0| 213 0.79 0.87 363
Protein (%o) 50| 12.63 2.41 7.46 1703
pH sol 627 0.36 562 693
Su aktivitest (Aw) S0 097 0.00 093 0.99
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Tablo: 3. Sosis numunelerinin mikrobiyolojik
analiz sonuclan

Tablo: 4. Sosis numunelerinin kimyasal ve fiziksel
analiz sonuglan

Mikroorganizma/gr. | n X SX Min. Max.

Gienel kolont 50| 6.19x106 | 8.10x106 [ 3.90x107 [3.14x107) IOzellik n X Sx Min, Max
Koliform srubu 50 | 1.17x103 | 3.84x103 0 1.80x104

E coli 50| 4.67x102 ] 1 54x103 ] 7.20x103 Rutubet (%) 50| 59.58 4.89 4997 | 70.04
Fekal Streptokok S0 [ 5.18x103 | 2.35x104 0 [1.28x105 Tuz () 50| 315 (.66 1.87 4.24
Stafilokok 50| 8.44x104 | 3.74x105 0 [1.88x106 ‘ag (%) 50| 16.54 418 881 23.00
[Koagulaz pozitif staph] 50 | 5 90x103 | 2 52x104 ] 1.27x105 [Kal (%0) 50] 227 0.59 0.98 3.12
Maya-kaf 50| 200x101 [ 1 04x102 0 |460x102 {Protein (%) s0| 1276 2.98 7.01 17.32
IC|. perfringens 50 0 0 0 0 H7 50| 638 0.33 5.77 6.94
Salmonella 50 0 0 0 0 Su aktivitesi (Aw) 50 0.97 0.00 0.95 0.98
Tablo' 5. Salam Numunelerinin Bilesenler Arasi Korelasyon Katsayilan
{ GK | Koliform | E.coli |F streptokok|Stafilokok{ K.P S ME |Rutubet! Tuz Yag Kl pH Protein
woliform -0.04
I.coli -0.03 0.87%*
Fsirepokok | -0.05 | 0.85**] 0.67**
Stafilokok 0.28 -0.17 0.17 -0.10
KPS, 0.50*| -0.18 012 -0.15 0.75%*
MK 005 | o079*| o054 099 [ 009 | -0.16
Rutubet 016 | 061**] 0.52**] 0.46* 026 | -0.44%] D.42%

Tuz 0.01 | 015 0.13 .03 002 | 009 | -0.04 [-004
Yag 0.20 | -0.56*¢| -0.43* 0.42* 016 | 028 | -0.40* |-0.78**] -0.08
Kl 007 | 005 0.06 0.02 610 | 003 | -003 [-0.08 | 029 ] -021

H 013 [ 0.00 0.08 -0.04 000 | 020 | -006 |018 | -019[-014|-010
Protein 038 [ 0nle6 -0.03 011 008 | 017 [ 015 [010 038 | 033 ] -005 | -0.26
Su Aktivitesi] -0.08 | 037 0.30 0.27 027 | 039 | o025 |061**] 023 | -024 | 000 | 036] -0.12
(**): p<0.01 seviyesinde 6nemli. (*) p<0.05 seviyesinde onemli
Tablo: 6. Sosis Numunelerinin Bilesenler Arasi Korelasyon Katsayilan

GK | Koliform | FE.coli | F.streptokok]Stafilokok| KPS | MK |Rutubet] Tuz Yag Kl pH Protein

(Koliform 0.01
iE.coli 0.00 0. 554
[F streptokok | 002 0.91**| 0.16
Stafilokok | 005 | 091**] 01y 0.98**
KPS 003 | 091**] 016 1.00** | 0.99**
M K. 002 [ 030 073 | -0.06 -0.05 0.06
Rutubet 006 | 038 002 0.45 046 | 0.45*%[-014
Tuz 0.01 | 024 | -0.48* 007 | 011|007 [022 |-0.13
IYag -0.07 -0.29 -0.13 -0.30 -(1.32 -0.31 | 0.18 -0.71*¥*10.30

ul 004 | 013 | 0326 0.05 0.05 0.05 |-007 [-017 (003 |-015%

H 023 | 003 | 029 013 | 013 |-0.14 [048* |.022 013 | 009 |-0.00
Protein 0.42*] 013 | 0.13 021 DI 020|008 029 fo22 [-020 | 0.14 028
|Su Aktivitess] 0.15 | 032 | 0.40° 018 0.26 019 1027 020 Foea** | 023 | 002 F007 .09
(**): p<0.01 seviyesinde onemli, (*) p<0.05 seviyesinde onemli

GK. = Genel Koloni F streptokok.= Fekal streptokok MK. =Maya-Kiif
E.coli = Escherichia coli KPS =Koagulaz Pozitif Stafilokok

TARTISMA VE SONUC numunelerinin ~ genel  koloni  sayis1  ortalama

Van piyasasinda titkeime sunulan salam ve
sosislerin  kalitelerini  belirlemek ve standartlara
uvgunlugunu ortaya koymak amacivla vapilan bu
arastirmada, pivasadan 25 adet salam ve 25 adet
sosis numunesi alinarak mikrobiyal florasi. kimyasal
ve fiziksel ozellikleri ile duyusal nitelikleri incelendi.

Salam ve sosislerin kalitesim etkileven ve
halk saghg agisindan da énemli olan kriterlerden biri
onlarm mikrobival florasidir.

Yapilan mikrobivolojik analizlerde. salam

5.47x100/gr. olarak saptandi. Elde edilen bu deger.
baz arastincilarn (16.32,33) salamlarda tespit
cttikleri ortalama degerlerden gok. Agaoglu (34)nun
saptadigi sayidan azdir. Sosis numunelerinin genel
koloni sayis1 isc ortalama 6.19x105/gr. olarak
saptandi. Elde edilen bu deger. bazi aragtiricilarn
(11.16.32.33.35) sosislerde tespit cttikleri ortalama
degerlerden ¢ok. Agaoglu (34)'nus.<inden ise azdir.
incelenen salam numunelerinin % 96'smmn  Turk
Standartlari Enstitisi (30) salam standartinda en
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fazla 103/gr. olarak belirtilen genel koloni sayisina
uvgun olmadigi tespit edildi. Yildirim (36). salam ve
sosis gibi uriinlerde genel koloni sayisimn tlkemiz
kosullarinda 5.0x10-/gr."a kadar giktigim belirtmekie
ancak bu urinlerin organolepuk olarak bozukluk
gosteriyorsa yenmelering izin verilmemesi gerektigini
de bildirmektedir. Salam ve sosis numunelerinin
wcerdigi genel kolom sayisinin ¢ok farkh bir dagihm
gostermesi yetersiz teknologiye, kullanilan
hammaddeye, tlave edilen baharatlara ve iirctim
sirasinda hijyene gerckli onem venlmemesine bagl
olabilir.

Incelenen salam ve sosis numunelerinin %
84'unde koliform grubu mikroorganizmaya ve %
88'inde E coli'ye rastlanmanugtir. Turk Standartlan

Enstitisi  (29.30)nin  salam ve sosisler i¢mn
belirledigi  mikrobivolojik  knterler goz  onune
alindiginda, numunelerin koliform grubu
mikroorganizma voninden % 16'smmn.  E.coli
voniinden 1se, % 12'sinin uygun olmadigi

gorulmagtur. Yapilan mikrobiyolojik anahzlerde.
salam numunelerinin koliform grubu mikroorganizma
sayisi. ortalama 7.63x102/gr. E.coli sawisi ise.
3,6?x102r'gr. olarak saptandi. Elde edilen ortalama
koliform grubu mikroorganizma sayisi.  baz
arastincilarin  (16.33.34) salamlarda saptadiklan
degerlerden ¢ok, Nazli ve ark. (32)'mnkinden isc
azdir. Yine sosis numunelerinin koliform grubu
mikroorganizma sayisi. ortalama 1.17x103/gr.. E.coli
savisl 1se, 4.6?x]02fgr. olarak saptandi. Eld¢ cdilen
ortalama deger. Tekingen ve ark. (11)'min sosislerde
saptadiklan  degerlerden yuksektir  Bu  durum.
vetersiz teknoloji yaminda ham madde. muhafaza
sartlan ve dretim  sonrast  Kontaminasyona
baglanabilir. Salam ve sosis numunelerinde bilesenler
arasi korelasyon katsayilanina gére, koliform grubu
mikroorganizma sayisi ile E.coli, fekal strepiokok
grubu mikroorganizma arasinda pozitif yonde ve
p<0.01 seviyesinde onemli bir iligkinn oldugu
saptanmustir, Bu  mikroorganizmalarla  rutubet
arasinda da pozitif yonde ve salamlarda p<0 01
dizeyinde onemli bir iligki gérilmagtir. Bu durum.

rutubet miktarn vuksck Granlerin bu
mikroroganizmalar agisindan risk olusturabilecegim
gostermektedir,

Salam numunelerinin % 12'sinde.  sosis

numunelerinin ise % 16'sinda fekal streptokok grubu
mikroorganizma  saptandi.  Salam ve  sosis
numunelerinde  siraswla; ortalama 1.07x103/gr.,
5.18x103/gr. fekal streptokok grubu mikroorganizma
tespit edildi. Salamlarda tespit cttigimiz ortalama
deger, inal (37) ve Agaoglu (34)'nun bulgularindan
fazladir  Agaoglu (34). sosis numunelerinin

higbirinde bu  mikroorganizmalara rastlamadigini
bildirmektedir. Salam numunelerinde; bilesenler arasi
korelasyon katsayilarina gore. fekal streptokok grubu
mikroorganizma  sayis1  ile  koliform  grubu
mikroorganizma. E.coli, maya-kuf arasinda pozitif
vonde ve p<0.0l, rutubet arasinda pozitif. yag
arasinda ise negatif yonde p<0.05 seviyesinde oneml
bir ihskinin oldugu, sosis numunelerinde 1se. fekal
streptokok  grubu  mikroorganizmalarla  koliform
grubu nukroorganizma, stafilokok ve koagulaz
pozitif stafilokoklar arasinda pozitif yonde ve
p<0.01. rutubet arasinda pozitif vonde ve p<0.05
sevivesinde onemli bir iligkinin oldugu belirlenmistir
Bu mikroorganizmalarn trunde bulunmas: ve hijven
indikatoru mikroorganizmalarla pozitif yonde bir
korclasyon gostermesi, uretimlert swrasmda va da
tiketime sunulmasi asamalarnnda hyyen kurallanna

uvulmamasindan.  vetersiz teknolojiden  veya
hammaddenin kalitesinden kayuaklanabilir.
Salam numunelerinin  1gerdign  stafilokok

sayist  ortalama 4_?8xl(')3fgr_. koagulaz pozitif
stafilokok mikroorganizma sayist 1sc¢ ortalama
3.15x102/gr olarak saptandi Tespit edilen ortalama
stafilokok mikroorganizma savist Nazhh ve ark
(32)'min salamlarda tespit ettiklenn acgerlerden cok.
Agaoglu (34)nun bulgularindan is¢  zdir  Sosis
numunelerinin  igerdign  stafilokok sayisi. ortalama
R 44x10%/gr.. koagulaz pozitif  stafilokok
mikroorganizma sayisi isc. ortalama 5.9(}x103,’gr.
olarak saptand:. Tespit edilen ortalama stafilokok
mikroorgnaizma sayvisi bazi arasuncilann (11.32.34)
sosislerde tespit ettikleri ortalama degerlerden
fazladir. Turk Standartlan Enstitisi (30) salam
standardh koagulaz pozitif stafilokoklar ¢ tolerans
st 102/gr. olarak belirlemigtir. Incelenen salam
numunelerinin - % 68'inin  bu standarda uygun
olmadizi saptanmugtir. Sosis numunclerinde bilesenler
arasi korelasyon katsayilarina gore. stafilokok sayisi
ile koagulaz pozitif stafilokok. koliform grubu
mikroorganizma, fekal streptokok arasinda pozitif
yvonde ve p<0.0lseviyesinde onemli bir iligkinin
oldugu gérulmiistiar

Maya-kif sayisi. salamlarda O/gr.  ile
5.40x1{|3:"gr. arasinda ve ortalama S_TGxIOZJ’gr,.
sosislerde ise. O/gr. ile 4.60x10%/gr. arasinda ve
ortalama 2 92x10%/gr. olarak saptandi. Elde edilen
ortalama degerler. Agaoglu (34)nun tespit ctug:
ortalama degerlerden azdir. Maya ve kuf sayisi, Tirk
Standartlan Enstitiisit (30) salam stardardinda en ¢ok
102/gr ., sosis standardinda (29) ise 50 adet/gr. olarak
belirtilmistir Incelenen salam ve sosis numunelerinin
% 92'sinde maya ve kiife rastlanmanustir. Geri kalan
% 8'inde ise. bu mikroorganizmalarmn ilgili standartta
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belirtilenden fazla olduklan gérilmustir.

Yapilan mikrobiyolojik analizlerde. salam ve
sosis numunelerinin hi¢ birinde salfiti indirgeven
anacroblara,  Clostridium  perfringens'e  ve
salmonellalara rastlanmamistir. Turk Standardlan
Enstitisii (29,30)'niin salam ve sosis icin belirledigi
knterler goz oOnine alindiginda. numunelerin %
100%inin ~ bu mikroorgamizmalar  véniinden
standartlara uydugu gorulmektedir. Baz arastinicilar

(18,32,33,37,38) salam wve sosislerde gesith
miktarlarda  salfiti  indirgeyen anacroblar  ve
Clostndium  perfringens izole etmiglerdir

Bulgularimiz. salmonellalar voniinden Nazh ve ark.
(32)'min yaptig) calisma ile benzerlik gostermektedir.
Salam pumunelerinin  igerdigl  rutubet
miktart. en az % 46.67. en ¢ok % 64 .41, ortalama %
54 53 olarak saptandi. Bu ortalama deger. baz
arastincilarin (39.40.41) bulgularindan ¢ok, baz
arastincilannkinden  (1.4.7) ise azdir.  Sosis
numunelerinin igerdigi rutubet miktan ise. en az %
49.97, en ¢ok % 70.04 ve ortalama % 59.58 olarak
saptandi. Elde edilen ortalama deger. bir ¢ok

arastincinn (1.4.9.42) bulgulanma  benzer, bazi
arastincilarm  (2.39.40) sosislerde tespit  cttif
ortalama  rutubet  miktarindan  ¢ok.  bazn
arastincilannkinden  (35.41,43) ise azdir. Tirk
Standartlan  Enstitusu  (30). salam standardinda.
rutubet/protein  orammin  en ¢ok 4.8 olmasi
istenmektedir. Incelenen numunelerin % 4041 bu

standarda  oun degiidir. Sosis numunelerinin ise %
16'smm Turk Standartlan Enstitusu  (29). sosis
standardinda. en ¢ok % 63 olarak behrtilen rutubet
miktarimi asu@ tespit edilmistic. Bu durum iiretimin
standart olmamasindan. hammaddenin kalitesinden.
iretimde kullanilan teknolojinin vetersiz ve hatal
uygulanmasindan kavnaklanmaktadir.

Incelenen salam numunelerinin igerdigi tuz
miktant % 193 ile "o 3.87 arasinda ve ortalama %
3.04 olarak saptandi. Tiirk Standartlan Enstitisii
(30)'niin salam igin belirledigi tuz miktarma uygun
olan bu ortalama deger. baz1 arastiricilarin (4,14.39)
bulgularindan az. bazi arastircilannkinden (7.40) isc
¢oktur. Sosis numunelerinin igerdigi tuz miktar %
1.87 ile % 4.24 arasinda ve ortalama % 3.15 olarak
saptandi. Tirk Standartlan Enstitisi'nin sosisler
i¢in siirladigt % 3 tuz miktarmim biraz lizerinde olan
bu ortalama deger Akol ve ark. (1)'mn bulgularina
benzer, bazi arastincilarn (4.14.39) bulgulanindan
cok ve bazi aragtincilarmkinden (40) ise azdir,
Bunun sebebi, Gretumin standart olmamasiyla
agiklanabilir. Sosis numunelerinde tuz miktan ile su
aktivitesi defert arasinda ncgatif vonde p<0.01
sevivesinde onemli bir iligkinin oldugu gorilmustir.

Bu durum, tuz miktann disik olan numunelerde su
aktivitesi degerinin ok vitksek olusuyla agiklanabilir.

Yaz miktan salamlarda % 11.02 ile % 22.90
arasinda ve ortalama % 17.84 olarak saptandi. Tespit
edilen ortalama deger. Omurtag ve ark. (40)'nn
bulgularindan azdir. Sosislerin vag miktar ise. en az
% 8.81. en ¢ok % 23.00 ve ortalama % 16.54 olarak
saptandt  Elde edilen ortalama deger. baz
arastinctlarin -~ (35,40.43)  buldugu  ortalama
degerlerden fazladir. Turk Standartlan Enstitiisi
(30), salam standardinda yag/protein orammnin en gok
2 olmasi gerektigi  belirtilmektedir.  Incelencn
numunelerde ortalama olarak bu deger 1.48 olarak
tespit edilmistir. Numunelerin % 16'sinda yag/protein
degerinin - standartta  belirtilenden  fazla  oldugu
gorilmistir. Numunelerin 1¢erdigi en az ve en gok
degerler arasinda biiyiik farkin olmasi, tretimde
kullamlan hammaddeden ve ilave edilen yagdan
kaynaklanmaktadir.

Kiil miktari, incelenen salam numunelerinde
en az % 0.87, en ¢ok % 3.63 ve ortalama % 2.13
olarak saptandi. Elde edilen ortalama deger. baz
arastinctlarin  (7.40.41) salamlarda tespit cttif
ortalama kil miktarlanndan  azdir.  Sosis
numunelerinin kil miktari ise en az % 0.98, en ¢ok %
3.12 ve ortalama % 2.27 olarak saptandi. Elde edilen
bu ortalama deger. bazi arastincilarin (2.9.40.41.42)
sosislerde buldugu ortalama degerlerden az, Yildirim
ve ark. (9)'nin buldugu degerden ise goktur.

Yapilan analizlerde. salam numunclerinin
protein miktann % 7.46 ile % 17.03 arasinda ve
ortalama % 12.63 olarak saptandi. Elde edilen
ortalama deger. bazi arastincilarm (7,40.41) tespit
ettikleri protein miktan ortalamasindan azdir. Sosis
numunelerinin protein miktarn ise % 7.01 ile % 17.32
arasinda ve ortalama % 12.76 olarak saptandi. Tespit
edilen  ortalama deger. baz  arastincilarin
(35.40.41.42.43) sosislerde buldugu ortalama protein
miktarindan az. Atala (2)'min buldugu degerden
¢oktur. Turk Standartlani Enstitisi (29). sosis
standardinda proteinin en az % 15 olmasi gerektigi
belirtilmistir.  Incelencn  numunclerde  saptanan
ortalama deger bunun altindadir. Numunelerin ancak
% 28'i bu standarda uygundur. Numunelerin igerdigi
en az ve en ¢ok degerler arasmnda buyuk farkin olmasi
iiretimde  kullamlan hammaddenin kalitesinden ve
rutubet miktarinin  degiskenliginden  kaynaklan-
maktadir.

Su aktivitesi degeri. salamlarda 0.95 ile 0.98
arasinda ve ortalama 097 olarak saptandi. Elde
edilen ortalama deger. Yildinm (4)mn deneysel ve
pivasa salamlarinda, Bagegmez (44)in salamlarda
tespit ettigi su aktivitesi degerinden goktur. Sosislerin
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su aktivitesi degeni 0.95 ile 0.98 ve ortalama 0.97
olarak saptandi. Yildinm (4)'m deneysel ve piyasa
sosislerinde Uuldugu su aktivitesi degeri. tespit edilen
su aktivitesi dey “rinden azdir. Salam ve sosislerde su
aktivitesi  degennin  yitksek  olmasi,  uretimde
kullanllan hammaddenin kalitesinden ve uygulanan
teknolojik islemlerin yetersizliginden kaynaklanabilir.

pH degen. salamlarda 5.62 ile 6.93 arasinda
ve ortalama 627 olarak saptandi. Elde edilen
ortalama pH degeri. Inal (37)'m ve Yildinm (4)'m
piyasa salamlannda buldugu pH degerinden coktur.
Sosislerin pH degeri 5.77 ile 694 arasinda ve
ortalama 6.38 olarak saptandi. Elde edilen ortalama
deger, Akol ve ark. (1)'nin ve Yildinm (4)'in piyasa
sosislerinde buldugu degerlere benzer, Inal (37)'n
buldugu ortalama degerden goktur. Tark Standartiar:
Enstitiisii (29.30). salam ve sosis standardinda pH
degeri sirasiyla en ¢ok 6.4 ve 6.3 olarak belirtilmustir.
Buna gore inceledigimiz salam numunelerinin %
32's1, sosis numunelerinin ise % 60'in bu degerin
biraz uzerinde oldugu saptannugtir.

Turk Standartlan Enstitiisi (29.30) salam ve
sosis standardima gore; yapilan duyusal muayeneler
sonucunda salamlarin % 84%inin 1. simf. % 16'smnin
2. smif oldugu. sosislerin % 80'inin 1. smf, %
20'sinin 2. sinif oldugu belirlendi

Sonug olarak; Van pivasasinda titketime
sunulan salam ve sosislerin mikrobiyolojik agidan;
E.coli goz 6niine almdiginda % 12'sinin. Koagulaz
pozitif stafilokok goz oniine alindiginda. salamlann
% 68'min, sosislerin % 88'min Tiirk Standartlan
Enstitiisii  (29,30) salam ve sosis standardina
uymadifi ve halk saghg yénunden potansiyel bir
tehlike arzedebilecekleri saptandi. Kimyasal yénden;
rutubet igerigl goéz onine alindifinda, salamlarn %
404, sosislerin ise % 16'sinm, tuz yoniinden
salamlarin % 48'inin, sosislerin % 64'Unun, pH
yonunden salamlarin % 32'sinin sosislerin ise %
60'min standartlara (29.30) uygun olmadig: saptandi.

Saglikh ve kaliteli bir iirin elde etmek icin.
uretimde kalitell hammadde kullanarak, bunlan
sckonder  kontaminasyonlardan  korumak  ve
tiretimden tiikketime kadar her safhada hijyenik ve
teknolojik kurallara uymak gerckir. Ancak bu sekilde,
halk saghg: voniinden sakincasi olmayan, saghkl ve
kaliteli iriinler elde edilebilir.
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