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Piyasada Satışa Sunulan Sosislerin Mikrobiyolojik Kalitesinin 
Belirlenmesi* 
Determination of Microbiological Quality of Sausages Sold in Markets

İlkay Sinem Aras1, Ömer Çetin1

ÖZET
Bu çalışmada, İstanbul ilinde market ve semt pazarlarında satışa sunulan sosis numunelerinin 
mikrobiyolojik kalitelerinin araştırılması amaçlanmıştır. Bu nedenle ambalajlı ve ambalajsız 
satılan 150 adet sosis örneği (75 adet ambalajlı, 75 adet ambalajsız) toplanmıştır. Örnekler 
Toplam Mezofil Aerob Bakteri (TMAB), Koliform, Escherichia coli (E.coli), Staphylococcus 
aureus (S.aureus), Anaerob sporlu bakteri ve küf-maya sayısı ve Salmonella spp. varlığı 
yönünden incelenmiştir. Ayrıca örneklerin pH düzeyleri de belirlenmiştir. Çalışmamızın 
sonucunda, ambalajsız olarak satışa sunulan sosislerin mikrobiyolojik kalitelerinin iyi 
durumda olmadığı, 2 numunenin Salmonella içermesinden dolayı Türk Gıda Kodeksine 
(TGK) uymadığı ve bundan dolayı halk sağlığını tehdit edebileceği, ambalajlı ürünlerin ise 
daha iyi durumda olduğu değerlendirilmiştir. 
Anahtar Kelimeler: Sosis, Salmonella, Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Koliform

ABSTRACT
In this study, it was aimed to investigate the microbiological qualities of sausage samples 
which are offered for sale in the market of Istanbul. For this purpose, a total 150 samples of 
sausages, 75 packed and 75 unpackaged were collected. Examples Total Mesophilic Aerob 
Bacteria (TMAB), Coliform, Escherichia coli (E.coli), Staphylococcus aureus (S.aureus), 
Anaerob spores bacteria and number of yeasts and Salmonella spp. have been examined for 
their existence. The pH levels of the samples were also determined. At the end of the study, 
2 of unpackaged samples existed Salmonella were not in compliance with the Turkish Food 
Codex. When the study is taken into account as a whole, findings indicate that samples can 
cause to bad effects for public health. On the other hand, it is clear that packaged products 
have better quality compared to unpackaged ones.
Keywords: Sausage, Salmonella, Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Coliform
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GİRİŞ
Sosis, sağlıklı kasaplık hayvanların gövde etleri ya 
da bunların karışımından hazırlanmış sosis ha-
murunun, doğal kılıflara doldurulması ve belirli 
aralıklarla boğumlanıp şekil verilmesi, hazırlanan 
ürünlerin prosese uygun şekilde tütsülenmesi ve 
haşlanması ile elde edilen bir et ürünüdür.22 Sosis 
üretimi; sosis hamuru karışımının hazırlanması, 
kuterleme aşaması, karışımın kılıflara doldurulması 
aşaması ve sırasıyla dumanlama, pişirme, paketle-
me işlemlerini içermektedir.5

Et ve et ürünleri, hazırlık, depolama ve sevkiyat 
prosesleri sırasında fiziksel, kimyasal vb. etkenler 
tarafından kontaminasyona maruz kalabilmektedir. 
Kontaminasyon, kullanılan kesme tezgahı, bıçak, 
kıyma makinesi gibi çeşitli ekipmanlar ve personel 
aracılığıyla olabilmektedir. Özellikle söz konusu ke-
simhane ise kesimhanenin bulunduğu tesis ve çevre 
şartları en önemli kontaminasyon kaynağı olabilir.14,19 

Gıda endüstrisinde ambalajlama; içine yerleşti-
rilen gıdaların tüketiciye bozulmadan, en az mali-
yetle, hijyenik ve güvenilir bir şekilde ulaştırılması 
ve sunumunu sağlayan bir araç olarak tanımlanır.26 
Gıda paketlemesinin amacı; gıda hijyeni ve kalitesi-
ni muhafaza etmek, üretim ile satış arasında geçen 
sürede gıda güvenliği ve kaliteyi korumaktır10.

Sosis üretimi için seçilen etlerde sıklıkla karşı-
laşılan başlıca mikroorganizmalar Micrococcus spp., 
Flavobacterium spp., Salmonella spp., Pseudomonas 
spp., Leuconostac spp., Streptococcus spp., Aciteno-
bacter spp., Staphylococcus spp., Proteus spp., Lac-
tobacillus spp.., Clostridium spp., Bacillus spp., ko-
liform bakteriler, küf ve mayalardır.18 Bunların bir 
kısmı sosis üretimi aşamasında canlı kalabilmekte, 
bazıları ise üretimin farklı aşamalarında ürüne bu-
laşabilmektedir. Sosis mikroflorası ile ilgili yapılan 
çalışmalarda değişik sonuçlar bildirilmiş olup, Lis-
teria spp., Salmonella spp. ve Clostridium spp. gibi 
patojen mikroorganizmalara rastlanılmıştır.5, 14

Laleye ve ark. ile Silla ve Simonsen’in çalışmala-
rında vakum ambalajlama yönteminin sosis ürünle-
rinde Koliform bakteri gelişimini inhibe ettiği tespit 
edilmiştir.20,23 Tavechio ve ark. Brezilya Sao Paulo’da 
1996-2000 yılları arasında Salmonella serotiplerini 

araştırdıkları çalışmalarında analiz ettikleri sosisle-
rin %5’inin Salmonella türleri ile kontamine oldu-
ğunu belirlemişlerdir.24 Özdemir, 4oC’de 60 gün bek-
letilen vakumlu paketlenmiş dilim salamlarda aerob 
mezofil genel canlı miktarı muhafaza süresinin 14. 
gününden itibaren artmaya başladığını, laktobasil-
lerin ise 21. günden itibaren arttığını belirlemiştir.22 
Vakum ambalajı yapılmış ve ambalajlama sonrasın-
da pastörizasyon işlemine tabi tutulmuş Viyana so-
sislerinde patojen bakterilerin yıkımlanması nede-
niyle bu sosis çeşidinin daha uzun süre raf ömrüne 
sahip olduğu belirlenmiştir. Ancak pastörize örnek-
lerde Clostridium perfringens varlığı sıklıkla sap-
tanmış, bunun bozulma yapıcı mikroorganizmaları 
ile rekabetin azalmasından kaynaklanabileceği öne 
sürülmüştür.13 Apaydın ve ark., Erzurum’da mar-
ketlerde satışa sunulan vakum ambalajlı sosislerle 
yapmış olduğu araştırmasında; Salmonella spp., L.
monocytogenes, C.perfringens ve S.aureus varlığını 
incelemiştir. Numunelerin %96,7’sinde maya ve küf 
miktarı <3,3 log CFU/g olarak bulunmuştur. Ayrıca 
sosis numunelerinin %93,3’ünde Enterobacteriaceae 
tespit edilmiş ve Koliform grubu bakteri sayısı ise 
<1,0 log CFU/g olarak bulunmuştur. TMAB sayısı 
limitin üzeri olarak belirlenmiştir. Sonuç olarak lak-
tik asit bakterilerinin floraya hakim olduğu gözlen-
miştir. Numunelerin pH değerleri ise 6,0’nın altında 
ölçülmüştür.4

 Bu çalışmada, İstanbul ilinde satışa sunulan so-
sislerin mikrobiyolojik kalitelerinin ortaya konul-
ması, ambalajlamanın mikrobiyal yük üzerine etkisi 
ve değerlendirilmesi amaçlanmıştır.

YÖNTEM
Numunelerin Toplanması, Mikrobiyolojik 

ve Fiziko Kimyasal Analizler
İstanbul ilinde farklı ilçelerden, ambalajlı ve am-

balajsız olarak satışa sunulan 150 adet, 200’er gr so-
sis örneği toplanarak Toplam Mezofil Aerob Bakteri 
(TMAB), Koliform, Escherichia coli, Staphylococcus 
aureus, Anaerob sporlu bakteri, küf-maya sayısı ve 
Salmonella spp. varlığı yönünden incelendi.2,15,16,17 

Ayrıca örneklerin pH düzeyleri de belirlendi.3 Nu-
mune analizleri, İstanbul Üniversitesi Veteriner Fa-



Aras İS, Çetin Ö

15Journal of Advanced Research in Health Sciences, February 2019; Volume 2, Issue 1

kültesi Besin Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim Dalı 
Mikrobiyoloji Laboratuarı’nda gerçekleştirildi.

BULGULAR
Bu çalışmada, İstanbul piyasasında satışa sunulan 

sosislerin mikrobiyolojik kalitelerinin belirlenmesi 
amacıyla 75 adet ambalajlı 75 adet ise ambalajsız ol-
mak üzere toplamda 150 adet örnek toplanmış ve kla-
sik kültür tekniği kullanılarak analiz edilmiştir. Amba-
lajlı olarak satışa sunulan sosis örneklerinin hiç birinde 
Salmonella tespit edilmezken ambalajsız örneklerin iki 
adedinde (%1,33) Salmonella tespit edilmiştir. Ayrıca 
ambalajsız numunelerin sadece bir adedinde 2,0x102 
kob/g anaerob sporlu bakteri tespit edilmiştir. Amba-
lajlı olarak piyasada satışa sunulan sosis örneklerinin 
Toplam Mezofilik Aerobik Bakteri sayısı ortalaması 
1,8x102 kob/g., açıkta satışa sunulan sosis örnekleri-
ninki ise 3,7x104 düzeyindedir. Bu bulgular sonucun-
da ambalajsız olarak satışa sunulan sosislerin hijyenik 
kalitelerinin zayıf olduğu değerlendirilmiştir.

TARTIŞMA
Bu çalışmada elde edilen bulgulara göre, TMAB 

sayısı ambalajlı sosis örneklerinde ortalama 1,8x102 

kob/g, ambalajsız olarak satılan sosis örneklerinde 
ise 3,2x104 kob/g olarak bulunmuştur. Bu sonuçlar 
Blickstad ve Molin ile Flemmig ve Stajanowic tara-
fından yapılan çalışmalarda bildirilen sonuçlar ile 
uyumluluk göstermektedir.6,12 Blickstad ve Molin ta-
rafından vakum ambalajlı sosislerde yapılan bir ça-
lışmada TMAB sayısı 4,8x101 kob/g düzeyinde tespit 
edilmiştir.7 Flemmig ve Stajanowic ise çalışmalarında 
TMAB sayısını 102 kob/g düzeyinde bulmuşlardır.12 

Çalışmamızda ambalajlı ve ambalajsız sosis nu-
munelerinde tespit edilen Koliform grubu bakteri 
sayıları ortalama değerleri sırasıyla 4,9x102 kob/g., 
1,7x103 düzeyindedir. İki grupta da bazı numune-
lerde bu sayılar 104 kob/g. düzeyine kadar çıktığı be-
lirlenmiştir. Her iki gruptaki sosis örneklerinin hij-
yen indikatörü olarak kabul edilen koliform grubu 
bakterileri içermesi, ürünlerin pişirilmesi aşama-
sında yetersiz ısı ve zaman uygulamalarının ya da 
ürünlerin ikincil bir kontaminasyona maruz kalma 
ihtimali olabileceği düşünülmektedir. 

Analize aldığımız tüm numunelerdeki E. coli 
sayısı 101’den 4x103 kob/g.’a kadar değişmektedir. 
E. coli sayısı ortalama değeri ambalajlı ürünlerde 
3,8x101 kob/g., ambalajsız ürünlerde ise 2,5x102 
kob/g.’dır. Coşkun ve arkadaşları ambalajlı ve pa-
ketlenmemiş sosis numunelerinde yapmış oldukları 
çalışmalarında paketlenmemiş sosis numunelerin-
den bir tanesinde (1x103 kob/g) olarak buldukarı 
E.coli değeri bizim bulgumuzdan daha yüksektir.9 
Sosis ve sosis benzeri ürünlerde E.coli varlığı ile 
ilgili birçok çalışma yapılmıştır. Dontorou ve ark. 
yapmış oldukları çalışmalarında domuz eti ve bağır-
saklarından elde edilen 75 adet taze sosis numune-
sinin bir adedinde E. coli O157:H7 tespit ettiklerini 
belirtmişlerdir.11 Yörük ve Güner çalışmalarında 24 
adet sosis örneğinin 1 adedinde E.coli izole ettikle-
rini bildirmişlerdir.27 Yapılan başka bir çalışmada, 
250 adet et ürününün analizi sonucu 5 adedinde E. 
coli tespit edilmiştir.1 Coia ve arkadaşları çeşitli gıda 
gruplarından oluşan 2429 adet örnekte yaptıkları 
bir çalışmada, E. coli O157’yi sığır sosis ve burger 
örneklerinde %0,24 oranında bulduklarını bildir-
mişlerdir.8 Benzer çalışma sonuçlarına göre, yaptı-
ğımız bu tez çalışmasında daha fazla oranda E.coli 
tespitimiz olmuştur. Halk sağlığını ciddi ölçüde teh-
dit eden ve gıda patojeni olan E. Coli’nin hiçbir sosis 
numunesinde olmaması gerekmektedir. Bu tespit, 
numunelerin doğrudan veya dolaylı olarak dışkıyla 
kontamine olabilme ihtimalini düşündürmektedir. 

Güngör ve Gökoğlu, vakum ambalajlı sosisler 
üzerinde yaptıkları araştırmalarında S.aureus değeri-
ni 1,2x101 kob/g olarak tespit etmiştir. Bu bulgu çalış-
mamızda elde ettiğimiz bulgularla uyum içindedir.13 

Apaydın ve arkadaşları’nın sosisler üzerindeki 
araştırmasında numunelerin %96,7’sinde maya tes-
pit edilmiş olup küf miktarı < 1,9x103 kob/g olarak 
bulunmuştur.4 Coşkun ve arkadaşları’nın ambalaj-
lı ve paketlenmemiş sosis numunelerinde yapmış 
oldukları çalışmalarında paketlenmemiş örnekle-
rin analizi sonucunda 2x102 - 2x105 kob/g arasında 
küf-maya tespit etmişler, ambalajlı sosis numunele-
rinde ise küf maya oranını 2x101 - 3x102 kob/g değer-
lerinde bulmuşlardır.9 Sonuçlar çalışmamızda elde 
ettiğimiz bulgular ile kısmi olarak benzerlik göster-
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mektedir. Ambalajsız olarak satışa sunulan sosis-
lerde küf maya sayısı ortalamalarının ambalajlılara 
oranla yüksek çıkmış olması çevreden bir kontami-
nasyona maruz kalmaları ya da aerobik karekterdeki 
küflerin açıkta satışa sunulan sosislerde daha kolay 
üreme göstermeleri ile açıklanabilmektedir.

Çalışmamızda analize alınan toplam 150 adet 
sosis örneği arasından ambalajsız 2 örnekte (%1,33) 
Salmonella tespit edilmiştir. Bu durum, Türk Gıda 
Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yönetmeliği Ek 1’e 
aykırılık teşkil etmekte ve insan sağlığı açısından teh-
like oluşturabileceği düşünülmektedir.25 Amerika Bir-
leşik Devletleri’nde The Food Safety and Inspection 
Service (FSIS), tarafından 1990-1999 yılları arasında 
yapılan ve yaklaşık 1800 farklı firmada üretilen hazır 
et ve tavuk ürünlerini içeren araştırmada Salmonella 
türlerinin on senelik toplam prevalansının geniş çaplı 
pişmiş sosislerde %0,07; küçük çaplı pişmiş sosislerde 
ise %0,20 olduğu, kuru ve yarı kuru fermente sosisler-
de 3 yıllık toplam prevalansının %1,43 olduğu bildiril-
miştir.21 Bu çalışmanın bulguları bizim bulgularımızla 
benzerlik göstermektedir. Araştırmamızda ambalajsız 
numunelerin sadece bir adedinde (%0,67) 2,0x102 ko-
b/g anaerob sporlu bakteri tespit edilmiştir. 

Çalışmamızda, sosis numunelerinin pH değer-
leri ele alındığında, ambalajsız olarak satılan numu-
nelerde 4,92’den 6,23’e kadar, ambalajlı olarak satışa 
sunulan numunelerde ise 5,00’dan 6,10’a kadar değiş-
mektedir. Numunelerin pH değerleri ortalaması ise 
ambalajsız olarak satışa sunulan numunelerde 5,67, 
ambalajlı olarak satışa sunulan numunelerde 5,50 
değerindedir. Bizim elde ettiğimiz pH bulguları diğer 
araştırmacıların bulgularıyla benzerlik göstermekte-
dir. Apaydın’ın, yapmış olduğu çalışmada sosis nu-
munelerinin ortalama pH değerini > 6,0 olarak tespit 
etmiştir.4 Özdemir’in çalışmasında, +4°C’de muhafa-
za edilen sosis numunelerinde başlangıç pH değerle-
rini sırasıyla 6,39 ve 6,38 olarak tespit etmiştir.22 

SONUÇ VE ÖNERİLER
Sonuç olarak, İstanbul’da satışa sunulan sosis nu-

munelerinin incelenen mikrobiyolojik parametreler 
açısından değişkenlik gösterdiği, ambalajsız olarak 
satışa sunulan sosis numunelerinin mikrobiyolojik 

kalitelerinin ambalajlı olarak satışa sunulanlara göre 
daha kötü durumda oldukları, hatta Salmonella gibi 
halk sağlığını ciddi anlamda tehdit eden patojen bir 
bakterinin bulunduğu belirlenmiştir. 

Sosis üretim yöntemlerinin modern teknolojilere 
uygun olmaması, üretim esnasında uygulanan ısı iş-
leminin hatalı ya da yetersiz uygulanması, kullanılan 
hammaddelerin mikrobiyolojik kalitelerinin zayıf ol-
ması, işletmede genel hijyen ve sanitasyona önem ve-
rilmemesi, işletmede çalışan ilgili personelin hijyen 
kurallarına uymaması, satışa sunulan sosislerin am-
balajsız ve uygun olmayan ortamlarda satışa sunul-
ması gibi olumsuzluklar, üretilen sosislerin mikrobi-
yolojik kalitelerinin halk sağlığını tehdit edebilecek 
boyutta kötü olmasına sebep gösterilebilmektedir. 

Sosis üretimi için uygun hammadde seçimi, üre-
tim teknolojisinin günümüz şartlarına uygun olarak 
seçilmesi, alet, ekipman ve personel hijyenine gere-
ken önemin verilmesi, ürünlerin ambalajlanması 
ve soğuk ortamlarda satışa sunulması mikrobiyo-
lojik kalitenin tüketici sağlığını koruması açısından 
önem taşımaktadır. 
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