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OZET

Bu ¢aligmada, Istanbul ilinde market ve semt pazarlarinda satiga sunulan sosis numunelerinin
mikrobiyolojik kalitelerinin arastirilmas: amaglanmigtir. Bu nedenle ambalajli ve ambalajsiz
satilan 150 adet sosis drnegi (75 adet ambalajli, 75 adet ambalajsiz) toplanmistir. Ornekler
Toplam Mezofil Aerob Bakteri (TMAB), Koliform, Escherichia coli (E.coli), Staphylococcus
aureus (S.aureus), Anaerob sporlu bakteri ve kiif-maya sayis1 ve Salmonella spp. varlig
yoniinden incelenmistir. Ayrica 6rneklerin pH diizeyleri de belirlenmistir. Calismamizin
sonucunda, ambalajsiz olarak satiga sunulan sosislerin mikrobiyolojik kalitelerinin iyi
durumda olmadigi, 2 numunenin Salmonella igermesinden dolay1 Tiirk Gida Kodeksine
(TGK) uymadig1 ve bundan dolay1 halk sagligini tehdit edebilecegi, ambalajli iiriinlerin ise
daha iyi durumda oldugu degerlendirilmistir.

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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Piyasada Satilan Sosislerin Mikrobiyolojik Kalitesi

GiRiS

Sosis, saglikli kasaplik hayvanlarin govde etleri ya
da bunlarin karisimindan hazirlanmis sosis ha-
murunun, dogal kiliflara doldurulmas: ve belirli
araliklarla bogumlanip sekil verilmesi, hazirlanan
driinlerin prosese uygun sekilde tiitsillenmesi ve
haslanmasi ile elde edilen bir et tiriinidiir.®? Sosis
tiretimi; sosis hamuru karigiminin hazirlanmasi,
kuterleme asamasi, karisimin kiliflara doldurulmasi
asamasi ve sirastyla dumanlama, pisirme, paketle-
me islemlerini icermektedir.®

Et ve et trtinleri, hazirlik, depolama ve sevkiyat
prosesleri sirasinda fiziksel, kimyasal vb. etkenler
tarafindan kontaminasyona maruz kalabilmektedir.
Kontaminasyon, kullanilan kesme tezgahi, bigak,
kiyma makinesi gibi gesitli ekipmanlar ve personel
aracihifiyla olabilmektedir. Ozellikle s6z konusu ke-
simhane ise kesimhanenin bulundugu tesis ve ¢evre
sartlar1 en 6nemli kontaminasyon kaynag: olabilir.'**?

Gida endiistrisinde ambalajlama; igine yerlesti-
rilen gidalarin tiiketiciye bozulmadan, en az mali-
yetle, hijyenik ve giivenilir bir gekilde ulastirilmasi
ve sunumunu saglayan bir ara¢ olarak tanimlanir.*
Gida paketlemesinin amacy; gida hijyeni ve kalitesi-
ni muhafaza etmek, tiretim ile satis arasinda gegen
stirede gida giivenligi ve kaliteyi korumaktir'.

Sosis tiretimi icin secilen etlerde siklikla karsi-
lagilan baslica 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, kiif ve mayalardir.'® Bunlarin bir
kismi sosis tiretimi asamasinda canli kalabilmekte,
bazilar ise tiretimin farkli agamalarinda triine bu-
lagabilmektedir. Sosis mikroflorasi ile ilgili yapilan
caligmalarda degisik sonuglar bildirilmis olup, Lis-
teria spp., Salmonella spp. ve Clostridium spp. gibi
patojen mikroorganizmalara rastlanilmigtir.> **

Laleye ve ark. ile Silla ve Simonsen’in ¢aligmala-
rinda vakum ambalajlama yonteminin sosis iirtinle-
rinde Koliform bakteri gelisimini inhibe ettigi tespit
edilmistir.?* Tavechio ve ark. Brezilya Sao Pauloda
1996-2000 yillar1 arasinda Salmonella serotiplerini

arastirdiklar: caligmalarinda analiz ettikleri sosisle-
rin %5’inin Salmonella tiirleri ile kontamine oldu-
gunu belirlemislerdir.** Ozdemir, 4°C'de 60 giin bek-
letilen vakumlu paketlenmis dilim salamlarda aerob
mezofil genel canli miktari-muhafaza siiresinin 14.
gliniinden itibaren artmaya basladigini, laktobasil-
lerin ise 21. glinden itibaren arttigini belirlemistir.?
Vakum ambalaji yapilmis ve ambalajlama sonrasin-
da pastorizasyon islemine tabi tutulmus Viyana so-
sislerinde patojen bakterilerin yikimlanmasi nede-
niyle bu sosis ¢esidinin daha uzun siire raf 6mriine
sahip oldugu belirlenmistir. Ancak pastorize 6rnek-
lerde Clostridium perfringens varhigr siklikla sap-
tanmis, bunun bozulma yapici mikroorganizmalari
ile rekabetin azalmasindan kaynaklanabilecegi 6ne
siriilmistir.” Apaydin ve ark., Erzurumda mar-
ketlerde satisa sunulan vakum ambalajli sosislerle
yapmis oldugu arastirmasinda; Salmonella spp., L.
monocytogenes, C.perfringens ve S.aureus varligini
incelemistir. Numunelerin %96,7’sinde maya ve kiif
miktar1 <3,3 log CFU/g olarak bulunmustur. Ayrica
sosis numunelerinin %93,3’tinde Enterobacteriaceae
tespit edilmis ve Koliform grubu bakteri sayisi ise
<1,0 log CFU/g olarak bulunmugtur. TMAB sayis1
limitin Gizeri olarak belirlenmistir. Sonug olarak lak-
tik asit bakterilerinin floraya hakim oldugu gozlen-
mistir. Numunelerin pH degerleri ise 6,0’n1n altinda
olctlmusgtiir.*

Bu ¢alismada, Istanbul ilinde satiga sunulan so-
sislerin mikrobiyolojik kalitelerinin ortaya konul-
mas1, ambalajlamanin mikrobiyal yiik tizerine etkisi

ve degerlendirilmesi ama¢lanmistir.

YONTEM

Numunelerin Toplanmasi, Mikrobiyolojik
ve Fiziko Kimyasal Analizler

[stanbul ilinde farkli ilgelerden, ambalajli ve am-
balajsiz olarak satisa sunulan 150 adet, 200%r gr so-
sis ornegi toplanarak Toplam Mezofil Aerob Bakteri
(TMAB), Koliform, Escherichia coli, Staphylococcus
aureus, Anaerob sporlu bakteri, kiif-maya sayis1 ve
Salmonella spp. varligi yontiinden incelendi.!>'¢'
Ayrica orneklerin pH diizeyleri de belirlendi.* Nu-
mune analizleri, Istanbul Universitesi Veteriner Fa-
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kiiltesi Besin Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim Dali
Mikrobiyoloji Laboratuarrnda gerceklestirildi.

BULGULAR

Bu caligmada, Istanbul piyasasinda satiga sunulan
sosislerin mikrobiyolojik kalitelerinin belirlenmesi
amaciyla 75 adet ambalajli 75 adet ise ambalajsiz ol-
mak iizere toplamda 150 adet 6rnek toplanmus ve kla-
sik kiiltiir teknigi kullanilarak analiz edilmigtir. Amba-
lajl olarak satisa sunulan sosis 6rneklerinin hi¢ birinde
Salmonella tespit edilmezken ambalajsiz 6rneklerin iki
adedinde (%1,33) Salmonella tespit edilmistir. Ayrica
ambalajsiz numunelerin sadece bir adedinde 2,0x10?
kob/g anaerob sporlu bakteri tespit edilmistir. Amba-
lajh olarak piyasada satisa sunulan sosis 6rneklerinin
Toplam Mezofilik Aerobik Bakteri sayisi ortalamasi
1,8x10* kob/g., agikta satisa sunulan sosis ornekleri-
ninki ise 3,7x10* diizeyindedir. Bu bulgular sonucun-
da ambalajsiz olarak satiga sunulan sosislerin hijyenik
kalitelerinin zayif oldugu degerlendirilmistir.

TARTISMA

Bu ¢aligmada elde edilen bulgulara gére, TMAB
say1st ambalajli sosis 6rneklerinde ortalama 1,8x10?
kob/g, ambalajsiz olarak satilan sosis drneklerinde
ise 3,2x10* kob/g olarak bulunmustur. Bu sonuglar
Blickstad ve Molin ile Flemmig ve Stajanowic tara-
findan yapilan ¢alismalarda bildirilen sonuglar ile
uyumluluk gostermektedir.*'* Blickstad ve Molin ta-
rafindan vakum ambalajli sosislerde yapilan bir ¢a-
lismada TMAB sayis1 4,8x10" kob/g diizeyinde tespit
edilmistir.” Flemmig ve Stajanowic ise ¢aligmalarinda
TMAB sayisin1 10* kob/g diizeyinde bulmuslardir.'>

Calismamizda ambalajli ve ambalajsiz sosis nu-
munelerinde tespit edilen Koliform grubu bakteri
sayilar1 ortalama degerleri sirasiyla 4,9x10? kob/g.,
1,7x10* diizeyindedir. ki grupta da bazi numune-
lerde bu sayilar 10* kob/g. diizeyine kadar ¢iktig1 be-
lirlenmistir. Her iki gruptaki sosis drneklerinin hij-
yen indikatorii olarak kabul edilen koliform grubu
bakterileri icermesi, uriinlerin pisirilmesi agama-
sinda yetersiz 151 ve zaman uygulamalarinin ya da
tiriinlerin ikincil bir kontaminasyona maruz kalma
ihtimali olabilecegi diistiniilmektedir.

Analize aldigimiz tim numunelerdeki E. coli
sayis1 10"den 4x10° kob/g’a kadar degismektedir.
E. coli sayis1 ortalama degeri ambalajli iirtinlerde
3,8x10' kob/g., ambalajsiz iiriinlerde ise 2,5x10?
kob/g/dir. Coskun ve arkadaslar1 ambalajli ve pa-
ketlenmemis sosis numunelerinde yapmis olduklar:
¢aligmalarinda paketlenmemis sosis numunelerin-
den bir tanesinde (1x10° kob/g) olarak buldukar:
E.coli degeri bizim bulgumuzdan daha ytiksektir.’
Sosis ve sosis benzeri iirlinlerde E.coli varlig ile
ilgili bir¢ok ¢aligma yapilmistir. Dontorou ve ark.
yapmis olduklari calismalarinda domuz eti ve bagir-
saklarindan elde edilen 75 adet taze sosis numune-
sinin bir adedinde E. coli O157:H7 tespit ettiklerini
belirtmislerdir."! Yoriik ve Giiner ¢alismalarinda 24
adet sosis orneginin 1 adedinde E.coli izole ettikle-
rini bildirmislerdir.*” Yapilan baska bir calismada,
250 adet et tiriiniiniin analizi sonucu 5 adedinde E.
coli tespit edilmistir.' Coia ve arkadaslari ¢esitli gida
gruplarindan olusan 2429 adet 6rnekte yaptiklar:
bir ¢alismada, E. coli O157’yi si8ir sosis ve burger
orneklerinde %0,24 oraninda bulduklarini bildir-
mislerdir.® Benzer calisma sonuglarina gore, yapti-
gimiz bu tez ¢aligmasinda daha fazla oranda E.coli
tespitimiz olmustur. Halk sagligini ciddi 6l¢tide teh-
dit eden ve gida patojeni olan E. Coli’nin hicbir sosis
numunesinde olmamas: gerekmektedir. Bu tespit,
numunelerin dogrudan veya dolayli olarak diskiyla
kontamine olabilme ihtimalini diisiindiirmektedir.

Giingor ve Gokoglu, vakum ambalajli sosisler
tizerinde yaptiklari arastirmalarinda S.aureus degeri-
ni 1,2x10" kob/g olarak tespit etmistir. Bu bulgu ¢alis-
mamizda elde ettigimiz bulgularla uyum igindedir."”

Apaydin ve arkadaslar’nin sosisler tizerindeki
aragtirmasinda numunelerin %96,7’sinde maya tes-
pit edilmis olup kiif miktar1 < 1,9x10° kob/g olarak
bulunmugtur.* Coskun ve arkadaglarrnin ambalaj-
i ve paketlenmemis sosis numunelerinde yapmis
olduklar1 ¢alismalarinda paketlenmemis 6rnekle-
rin analizi sonucunda 2x10° - 2x10° kob/g arasinda
kif-maya tespit etmisler, ambalajli sosis numunele-
rinde ise kiif maya oranini 2x10' - 3x10°kob/g deger-
lerinde bulmuslardir.’ Sonuglar calismamizda elde
ettigimiz bulgular ile kismi olarak benzerlik goster-
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mektedir. Ambalajsiz olarak satisa sunulan sosis-
lerde kiif maya sayisi ortalamalarinin ambalajlilara
oranla yiiksek ¢ikmis olmasi ¢evreden bir kontami-
nasyona maruz kalmalar1 ya da aerobik karekterdeki
kiiflerin agikta satisa sunulan sosislerde daha kolay
tireme gostermeleri ile agiklanabilmektedir.

Caliygmamizda analize alman toplam 150 adet
sosis Ornegi arasindan ambalajsiz 2 6rnekte (%1,33)
Salmonella tespit edilmistir. Bu durum, Tiirk Gida
Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi Ek 1e
aykurilik teskil etmekte ve insan saglig1 acisindan teh-
like olusturabilecegi diistiniilmektedir.*® Amerika Bir-
lesik Devletlerinde The Food Safety and Inspection
Service (FSIS), tarafindan 1990-1999 yillar1 arasinda
yapilan ve yaklagik 1800 farkl firmada tiretilen hazir
et ve tavuk triinlerini iceren arastirmada Salmonella
tiirlerinin on senelik toplam prevalansinin genis ¢aplh
pismis sosislerde %0,07; kii¢iik capl pismis sosislerde
ise %0,20 oldugu, kuru ve yar1 kuru fermente sosisler-
de 3 yillik toplam prevalansinin %1,43 oldugu bildiril-
mistir.>' Bu ¢alismanin bulgular1 bizim bulgularimizla
benzerlik gostermektedir. Arastirmamizda ambalajsiz
numunelerin sadece bir adedinde (%0,67) 2,0x10? ko-
b/g anaerob sporlu bakteri tespit edilmistir.

Calismamizda, sosis numunelerinin pH deger-
leri ele alindiginda, ambalajsiz olarak satilan numu-
nelerde 4,92den 6,23% kadar, ambalajli olarak satisa
sunulan numunelerde ise 5,00dan 6,10’a kadar degis-
mektedir. Numunelerin pH degerleri ortalamasi ise
ambalajsiz olarak satisa sunulan numunelerde 5,67,
ambalajli olarak satisa sunulan numunelerde 5,50
degerindedir. Bizim elde ettigimiz pH bulgular1 diger
aragtirmacilarin bulgulariyla benzerlik gostermekte-
dir. Apaydin'n, yapmis oldugu ¢alismada sosis nu-
munelerinin ortalama pH degerini > 6,0 olarak tespit
etmistir.* Ozdemir’in ¢alismasinda, +4°Cde muhafa-
za edilen sosis numunelerinde baslangi¢c pH degerle-
rini sirasiyla 6,39 ve 6,38 olarak tespit etmistir.”

SONUC VE ONERILER

Sonug olarak, Istanbul'da satisa sunulan sosis nu-
munelerinin incelenen mikrobiyolojik parametreler
acisindan degiskenlik gosterdigi, ambalajsiz olarak
satisa sunulan sosis numunelerinin mikrobiyolojik

kalitelerinin ambalajli olarak satisa sunulanlara gore
daha kotit durumda olduklari, hatta Salmonella gibi
halk sagligini ciddi anlamda tehdit eden patojen bir
bakterinin bulundugu belirlenmistir.

Sosis iiretim yontemlerinin modern teknolojilere
uygun olmamasi, tretim esnasinda uygulanan 1s1 is-
leminin hatali ya da yetersiz uygulanmasi, kullanilan
hammaddelerin mikrobiyolojik kalitelerinin zayif ol-
mas, isletmede genel hijyen ve sanitasyona 6nem ve-
rilmemesi, isletmede ¢alisan ilgili personelin hijyen
kurallarina uymamasi, satisa sunulan sosislerin am-
balajsiz ve uygun olmayan ortamlarda satisa sunul-
masi gibi olumsuzluklar, iiretilen sosislerin mikrobi-
yolojik kalitelerinin halk sagligini tehdit edebilecek
boyutta kétii olmasina sebep gosterilebilmektedir.

Sosis diretimi i¢cin uygun hammadde se¢imi, {ire-
tim teknolojisinin giiniimiiz sartlarina uygun olarak
secilmesi, alet, ekipman ve personel hijyenine gere-
ken 6nemin verilmesi, iiriinlerin ambalajlanmasi
ve soguk ortamlarda satiga sunulmasi mikrobiyo-
lojik kalitenin tiiketici sagligini korumasi agisindan

O6nem tasimaktadir.
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