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Ozet: Bu calsma, pastirma lretimi sirasinda kontaminasyon kdgnakn belirlenmesi ve iyilgirme kasullari-
nin aratiriimasi amaciyla yapildi. Farkli zamanlarda leeti40 adet pastirma, Uretim prosesi boyunca (20 ad
deneysel Uretim ve 6zel bjirkette ticari olarak Uretilen 20 adet pastirmakmobiyolojik ve kimyasal olarak
(pH ve @) analiz edildi. Bu amagcla, Uretim prosesinin faggkhmalarinda (salamura sonrasi, yikama, baskilama,
¢cemenleme ve kurutmglémi), et, buy otu tohumu unigonella foenum graecum L), toz kirmizi biber, sala-
murada kullanilan tuz, ekipmanlar (bigaklar, paaga kitukleri ve baski makinesi) wgii ellerinden toplam
240 adet ornek alindi. Alinan bu 6rnekler aerobegeanli, laktobasil, mikrokok/stafilokok, koagulapzitif
stafilokok, enterobakter, koliform bakteri sayBigcereus, enterokok,Pseudomonacae spp., maya/kif ve sulfit
indirgeyen anaerob bakteriler yoninden analiz edidaliz bulgulari; yikama, baskilama ve ¢emenlaghem-
leri sonrasinda Aerob genel canli sayisinin, ceemealglemi sonrasi laktobasil, enterobakter, enterokoik- m
rokok/stafilokok ve maya/kif sayilarinin, baskilaiglami sonrasi ise koliform bakteri sayisi Rgeudomonacae
spp. sayllarinin yikselginhi gostermstir. Elde edilen veriler pastirma Uretiminde baskih ve ¢cemenlemeg-i
lemlerinin 6nemli bir kontaminasyon kayfiaolusturdusunu, kci elleri ve parcalama kitiklerinin deger
kontaminasyon kaynaklarini glurdugunu gostermektedir. Buy otu tohumu unu ve toz karrhiber dérnekleri
ise Ozellikle areob genel canli, mikrokok/stafilekenterbakter ve maya/kif acisindan sekonder kuntsyon
kayngini olusturmaktadir. Alinan drneklerin pH ve, @eserleri sirayla 5.37-5.91 ve 0.83-0.98 arasinda gidu
saptannytir. Uretim presesi boyunca ensdi a, degeri (0.83) ile aerob genel canli sayisinin (3.30/gp ku-
rutma klemi sonrasinda oldw belirlenmitir. Ticari pastirma drneklerindg, aegerinin cemenlemesliemi son-
rasi 0.86'ya yikseldi saptanmytir.

Sonug olarak, pastirma Uretimi sirasinda kullandgnmateryallerin (6zellikle et, buy otu tohumu unu tez
kirmizi biber) balangictaki hijyenik kalitelerinin énemli oldw ve kci elleri ile ekipmanlarin da (6zellikle par-
calama kituklerinin) énemli bir kontaminasyon kagmnaldusu saptanngtir. Ozellikle gemenleme sonras a
degerinin istenen diizeye giihesi icin kurutma siresinin uzatiimasi gergksionucuna varilngtir. Tiketicilere
daha givenli pastirma sunabilmek icin, pastirmairdnede saptanan bu kritik kontrol noktalarinda aahki
hijyenik denetimlerinin yapilarak tretilmesiganmalidir.

Anahtar Kelimeler: Pastirma, mikrobiyoloji, pH,.a kritik kontrol noktalari, kontaminasyon.

Determination Of Contamination Sources and Investigtion Of Improving
Conditions in Pastirma Manufacturing

Abstract: The aim of this study was to determine the micrlagjiwal contamination at different stages of pas-
tirma (pastrami) manufacturing. For this purposedé#ferent pastirma manufacturing processes (2@emen-
tal processes and 20 commercial pastirma manuiiagtir one private factory) were investigated. fatmf 240
samples were collected from meat, fenugrebkgbnella foenum graecum L), red pepper powder, salt used
brine, at different pastirma manufacturing stagafte( brined, washing, pressing, cemen, drying ¢iace),
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from equipment (knives, blocks, pressure-tool) &man hands of workers. Then, samples were anal§sed
aerobe plate count, lactobacilli, micrococci/stdpbgcci, coagolase positive staphylococci, entectdréaceae,
coliform bacteria count®. cereus, enterococciPseudomonaceae spp., mould/yeast and sulphite reducing anae-
robe bacteria. At the same time, pH agdzalues were also measured at different stage sifrp@ manufactur-
ing. According to the analysed results, aerobeeptaint generally increased in after washing, prgsstages
and cemen procedure. While lactobacili, enterobiceae, enterococci, micrococci/staphylococci and
mould/yeast counts increased after the cemen puoeedoliform bacteria counts arRkseudomonacae spp.
counts increased after pressing stage. In additiangs of workers and blocks were another sourc®iatami-
nation. Fenugreek and red pepper powder samples eatermined as a secondary contamination source fo
especially aerobe plate count, micrococci/staplodoi; enterobacteriaceae and mould/yeast.

It was determined that pH ang, salues were between 5.37-5.91 and 0.83-0.98, ctsply. The lowest a
value and aerobe plate count were measured agAB3.30 cfu/g, respectively after drying procedamd then

a, value increased to 0.86 after cemen proceduredimmercial pastirma samples.

In conclusion, the hygienic quality of the raw mratkused (especially meat, fenugreek and red peppeder)
and, hands of workers and the equipment (espedittigk) were demonstrated to be very importantoAis
should be prolonged the drying period for decraasie g value to desirable level after cemen procedure. To
ensure the safe pastirma product to the consurastirma manufacturing must be maintained under s#igt
control, regarding to these critical points.

Key Words: Pastirma, microbiology, pH,eritical control points, contamination.

Giri s Bu calsma, pastirma Uretiminde hatall
dretim riskini minimal diizeye indirmek amaciy-

Turkiye'de Uretilen et Grlnleri icerisinde la Uretimin yapildgl isletmedeki personel ve
onemli bir yere sahip olan pastirma, kendineekipmandan, uretimde kullanilan ¢emen unu,
0zgu hg tat ve aromasi nedeniyle halk arasindakirmizibiber ve tuzdan, pastirma dretiminin de-
arzu edilerek tuketilen ulusal bir Grinddr. Pas-gisik asamalarinda pastirmalik etten numuneler
tirma kelimesi “bastirmak-bastirma” kelimele- alarak mikrobiyolojik ve bazi kimyasal analizle-
rinden turetilm§ olup, Turk Standartlari Enstitl- rinj yapmak ve pastirma tretimindeki muhtemel

sirnunt pastirma standardinda;gsill kasaplik — kontaminasyon kaynaklarini saptamak ve iyile

biyikbg hayvan govde etlerinden usuliine goretirme kasullarinin argtirilmasi amaciyla yapil-
ayrilan parcalarin teknolojikslemlerden gegiri-  mgtir.

lerek kurutulmasi ve ¢cemenlenmesi ile elde edi-
len bir et Urtiniseklinde tanimlanmaktadir. Pas- Materyal ve Metot
tirmalar gerek dretim sirasinda kullanilan tuzun

etkisiyle, gerekse uygulanan kurutmgemleri Pastirma Numunelerinin Alinmasi ve

sonucunda, der et drdnlerine oranla dahasdt  Mikrobiyolojik Analizlere Hazirlanmasi
su aktivitesi (@) degerlerine sahip oldgundan,

orta dereceli rutubetli et driinleri icerisinde yer ~ Bu argtirmada Ankara Universitesi Vete-
alirla®® riner Fakultesi Besin Hijyeni ve Teknolojisi
Degisik ara§t|rmaC|IaF'6'9’12'13pastlrmalar- Anabilim Dali Et Unitesinde deneysel olarak

Uretilen 20 parti pastirmadan, Uretimin farkh

kurutma slemleri neticesinde dien & deserleri donemlerinde (et, salamura sonrasi [48 saat],
sonucunda  mikroorganizmalarin  gatiinin yikama sonrasi [24 saat], baskilama sonrasi [48

baskilandgini, buna ilaveten tretimde kullanilan S@2t, kurutma sonrasi [96 saaf], cemenleme
sarimsain, konsantrasyonuna @a olarak  Sonrasl [72 saat]) alinan 120 numune analiz edil-
enterobakterilerin, salmonellalaris, aureusun ~ di. Ozel sektdre ait bisietmede yapilan 20 parti

ve C. perfringens 'in gelisiminin baskilandzini pastirmadan yine yukarida belirtigdi sekilde
bildirmektedirler. dretimin farkli donemlerinde alinan 120 numune

olmak Uzere toplam 240 adet numune analiz

Ermenistan, Yunanistan ve Misirda da yap|l-ed”di' Mikrobiyplojik analizler kapsammda,
maktadir. Bu Ulkelerin dinda 6zellikle dgisik pastlrmgllk_ etlerin uz_unlamasma V€ enine yapi-
Avrupa ilkelerinde de iretilen, kdrlenmive lan kesitlerinden temin edilen numuneler, asep-
kurutulmus et Griinleri olarak bilinen, Almanca tik kosullarda laboratuara getirildikten sonra,
‘da“Rohschinken’, ingilizce’de “dry cured steril plastik torbalara 2§ér g tartilarak tzerle-
ham” olarak adlandirilan et driinleri de, cemen-fine 180 ml steril peptonlu su (%0.1) ilave edi-
leme klemi disinda tiretim teknolojisi yontinden lip, Stomacherde (Lab Blender 400) yakka3-5
pastirmaya benzerlik gostermektédiif dakika streyle homojenize edildi.

da Uretim teknolojisi gege kullanilan tuz ve

Pastirma Uretimi bugin Turkiye schda
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Buy Otu Tohumu Unu, Toz Kirmizi Bi- Tablo I. Mikrobiyolojik Analizlerde Kullani-
ber ve Tuz Numuneleri lan Besiyerleri veinkiibasyon Kosul-

Bu calsmada pastirma Uretiminde kullani- lart

lan ve gemenin bilgmine giren buy otu, kirmi-  Table I. Used in microbiological analysis
zibiber ile salamurada kullanilan tuzlarin her agar(medium) and incubation
birinden 10'ar adet olmak tzere toplam 30 nu- conditionUsed in Microbiological
mune alindi. Alinan numuneler aseptikiar- Analysis Besiyerleri andInkubasyon
da laboratuara getirildikten sonra, steril plastik Agreement Used in Microbiological
torbalara 2Qjer g tartilarak Gzerlerine 180 ml Analysis Bes'ye”‘?“ ar)dInIgubas_yon
steril peptonlu su (%0.1) ilave edilip, Agreement Used in Microbiological
Stomacherde (Lab Blender 400) ya#ka 3-5 Analysis Besiyerleri andInkiibasyon
dakika siireyle homojenize edildi. Agreement

) inkiibasyon | Aerob
Alet ve Ekipmanlardan Alinan Numu- Mikroorganizma Besiyeri Sicaklk| Kosullari- | -
Siire Anaerob

neler Toplam M Plate Count A
oplam Mez. ate Lount Agar
.. .. . . ) 30°C | 48-72 saat | Aerob

Bu calsmada 6zel sektore ait olan ve pas-Aerob bakteri |(DIFCO 0479-17-3)
tirma Uretiminde kullanilan bigak, kiitilk ve basq aobasi XARESR@??:O%O) 30°C | 35gin |Anaerob
kilama makinesinin her birinden %2r adet , :

. Mikrokok/ Baird-Parker Agar oC | 244 Aerob
olmak tizere toplam 36 numune alindi. Bu amadgsiaiokok (OXOID CM 275) 37 -48 saat | Aero
la bicaklardan aseptikartlar altinda ya swap Violet Red Bile Glukoz

Enterobakter 37°C | 24-48 saat | Aerob

Agar (OXOID CM 485
Violet Red Bile Agar

teknigine gdre numune alinmasinda 2.5%dik
alana sahip drigaslki cubuklari kullanildi. Parga{kolitorm

37°C | 24-48 saat | Aerob

T S . (OXOID CM 107)
lama kiitukleri ile baskilama makinesi 25dik Slanetz-Barlley Medium
alanlara béliinerek aseptiartlar altinda kuru [F"°k | oxoip oM7) 37¢C | 24-48 saat | Aerob
swap tekniine gére numuneler aliridi Pseudomonas Agar
Base

.. . Pseudomonas ; 30°C | 24-48 saat | Aerob

Isci Ellerinden Alinan Numuneler g%g;:Agar) (OXOiD CM

Ayni sekilde 6zel sektbre aitsletmenin Rose Bengal

pastirma Uretiminde cahn iki isciden, Gretimin  |MayaKif ~|Chloramphenicol Agar | 25°C | 4-5gln | Aerob
) : . (OXOID CM 549)
farkli dénemlerinde olmak Uzere toplam 24 nu : :
L . . Bacillus cereus Sellective
mune alindi. Bu amaglagcilerin ellerine steril  |gacilus Cereus [Agar base (OXOIDCM | 30<C | 48saat | Aerob

eldiven giydirilerek eldivenlerin icerisine 2@r 617)
ml steril tween-80'li peptone saline solusyonulsgii Stfite-Polymxin-
PEP y Siifid ind. Sulfadiazin 37°C | 24-48 saat |Anaerob

ilave edildi. Bunu takiben osturularak iyice —|Anaeroblar |, o nieco 0845.01-8)
yikandiktan sonra eldivenler dikkatlice cikarildi
ve &izlarl b&lanarak sguk zincir altinda labo-
ratuara getirildi.

Numunelerde pH ve @ Degerlerinin
Olciilmesi

Mikrobiyolojik Analizler Pastirma numunelerinde pH gdeleri

Steril peptonlu su ile 1§e kadar desimal elektronik pH metre iagold-loT406-M6-DXX-
dilusyonlari hazirlanan numunelerde, toplamS7-25) ile, aw dgerleri ise elektronik Novasina
mezofil aerob bakteri, laktobasil, mikrokok / (Thermoconstanteisvigre) ile saptandi.
stafilokok, enterobakteri, koliform, pseodomanas
ile maya ve kiflerin sayimi Tablo I'de gosterilen _ , , .
besiyerlerine damla plaiB. cereus yayma plak, . Bu calgsmadan _eld'e edilen mlkroplyolopk
siilfit indigeyen anaeroblar ise dokme plak yon-2naliz bulgulari logaritmik dgerlere cevrildikten
temi ile yapildi. Koagulaz pozitif stafilokoklarin sonra SPSS istatiksel analiz paket programi kul-

. o . N lanilarak istatiksel veriler elde edildislem ve
belirlenmesi i¢in Baird-Parker agarda ureyen, . “c e kullanilarak A3-A12 icin iki yonli
tipik ve atipik kolonilerden plazma koagulaz

. L varyans analizi (Two way anova) yapildi. Onem-
EDTA (DIFCO 0803-46-5) ile tipte koagulaz j pejijenen durumlarda her bir ait grup icin tek

test, psgodomanaslarln belirlenmesi icin oksidazy(-jm[-J varyans analizi uygulanarak, Duncan testi
test (Oxidase paper, MERCK 13303) yapildi.  mytiple Range test) ile farkigi olusturan grup
ya da gruplar belirlendi.

istatiksel Analizler
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Tablo II. Deneysel Uretim periyodu boyunca pH ve awdegerleri ile mikroorganizmalarin mi-
nimum, maksimum ve ortalama sayilari (log10 kob/g)

Table II. Experimental processes during the periodvith pH and aw values of microorganizm
(log10 cfu/g) minumum, maximum and avarege numbers

Aerop )
ISLEM | NUMUNE Genel | Laktobasil S,\}l?li'r'gl‘zgf Enterobakteri | Koliform | Pseudomonas | Maya/Kif | Enterokok | pH | a
Canli

Minimum | 430 | 230 238 o 0 228 336 | 230 |537]096

Et 20 |Maksimum | 6.60 | 4.90 470 455 347 3.60 570 | 470 [591]098
Ortalama | 541 | 346 350 286 1.89 2381 450 | 348|569 097

Minimum | 347 | 234 217 0 0 0 325 | 200 |546]09%

Tuzama | 20 | Maksimum | 538 | 400 430 326 284 364 479 | 390 [582]097
Ortalama | 446 | 3.0 3.00 204 167 225 371 | 250 | 565096

Minimum | 430 | 234 265 0 0 224 330 | 230 |541]09%

Vikama | 20 | Maksimum | 5.84 | 390 453 346 247 3.60 484 | 355 |588]0.96
Ortalama | 512 | 325 367 225 068 3.00 396 | 28 [566]09

Minimum | 368 | 0 220 0 0 0 228 | 227 |544]093

Baskiama | 20 | Maksimum | 536 | 390 460 264 247 376 478 | 378 [577]09%
Ortalama | 460 | 3.07 330 1.79 096 256 348 | 287 [559]0.94

Minimum | 247 | 180 216 0 0 0 155 0 [541083

Kurutma 20 Maksimum | 4.30 3.78 3.64 2.62 0 0 3.60 2.78 5.84 | 0.86
Ortalama | 368 | 263 263 119 0 0 267 | 154 |562]0.84

Minimum | 430 | 255 326 0 0 0 0 0 [541 084

Cemenleme 20 Maksimum | 5.84 4.70 4.78 2.79 2.60 2.38 0 3.47 5.68 | 0.89
Ortalama | 493 | 3.41 3.86 140 035 069 0 237 553085

* Saptama sinirinin altinda (< leg2.0 kob/g) bulunan gerler

Tablo Ill. Tsletmede retim periyodu boyunca pH ve @ degerleri ile mikroorganizmalarin (log
10 kob/g) minimum, maksimum ve ortalama sayilari (log, kob/g)

Table Ill. Manufacturing processesduring the period with pH and a, values of microorganizm
(logyo cfu/g) minumum, maximum and avarege numbers

Aerop '
ISLEM NUMUNE Genel |Laktobasil Sl\jleillilrlgli:glf/ Enterobakteri|Koliform|Pseudomonas|Maya/KifEnterokok| pH | aw
Canli

Minimum | 4.07 0* 0 0 0 0 3.25 0 5.3410.92

Et 20  |Maksimum| 6.38 | 4.55 3.68 4.47 3.53 3.38 4.64 3.67 |597(0.98
Ortalama | 499 [ 256 2.42 2.36 1.42 1.46 3.85 1.81 |5.73/0.96

Minimum | 3.38 0 0 0 0 0 2.34 241 [5.37]0.93

Tuzlama 20  |Maksimum| 5.30 | 3.34 3.64 3.34 247 0 3.76 347 |5.56(0.97
Ortalama | 4.21 1.52 2.44 1.66 0.93 0 3.21 2.83 |5.45]0.96

Minimum | 4.30 | 217 2.64 0 0 0 2.98 1.70 15.23]| 0.94

Yikama 20  [Maksimum| 5.30 | 3.60 3.84 3.93 2.70 2.78 3.87 2.90 [5.52]0.97
Ortalama | 471 | 2.92 3.39 3.10 1.64 2.20 3.46 250 [5.36]0.95

Minimum | 4.11 0 2.00 0 0 0 0 0 5.4410.94

Baskilama 20  |Maksimum| 547 | 3.94 3.90 3.64 3.60 3.84 3.90 347 1591[0.95
Ortalama | 480 | 2.85 3.15 2.76 1.80 2.22 3.08 247 |5.78]0.94

Minimum | 3.30 | 2.38 2.30 0 0 0 2.34 0 5.55] 0.83

Kurutma 20  [Maksimum| 4.78 | 3.90 3.30 247 0 0 3.80 2.78 15.96]0.86
Ortalama | 413 | 3.08 2.66 0.59 0 0 3.19 1.47 |5.79) 0.84

Minimum [ 441 | 3.24 3.30 2.30 0 0 3.36 0 5.43]0.84

Cemenleme[ 20  [Maksimum| 6.47 | 4.93 4.83 4.70 2.78 2.47 4.89 3.83 [5.78]0.90
Ortalama | 556 [ 3.77 4.08 3.41 1.15 0.35 4.14 2.88 |5.57]0.87

* Saptama sinirinin altinda (< lgg2.0 kob/q) bulunan dgerler
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Tablo IV. isletmede tretimde kullanilan bigak, parcalama kiitigii ve baski makinasi ile tretim-
de calsan iscilerin ellerinden alinan numunelerde minumum, makémum ve ortalama
mikroorganizma sayilari ( log,o —kob/cmé-ml).

Table IV. Minimum, maximum and average number of mcroorganism in the samples (log
cfulcm®ml) from knife, blocks, pressure-tool and hands foworkers used in the produc-
tion in manufacturing process.

ISLEM NUMUNE Aer%p Genel | Stafilokold | ¢ o\ opatieri | Koliform | Maya/Kaf | Enterokok
anl Mikrokok

Minimum 2.30 0* 0 0 0 0
Bicak 12 Maksimum 4.64 2.60 3.47 2.34 3.38 2.55
Ortalama 3.35 1.04 1.17 0.57 2.38 0.81

Minimum 3.90 0 0 0 2.30 0
Parcalama Katlga 12 Maksimum 5.30 5.30 3.55 2.68 2.47 3.68
Ortalama 4.54 215 1.03 0.58 3.38 2.37

Minimum 3.58 0 0 0 2.30 0

Baski Makinasi 12 Maksimum 4.94 3.60 0 0 3.75 0

Ortalama 4.36 2.84 0 0 3.34 0

Minimum 4.60 2.44 247 0* 0 0
isci Elleri 24 Maksimum 6.30 5.68 3.83 2.60 0 2.90
Ortalama 5.27 3.67 3.22 1.69 0 0.90

* : Saptama sinirinin altinda ( <log 2.0 kobfami) bulunan dgerler

Bulgular Ozel sektore aitsietmede bicak, parcala-
ma kutigl, baski makinesi vesgi ellerinden

__Analiz bulgulari cercevesinde, Tablo I'de gnan grneklerdeki aerob genel canli, stafilo-
goruldigu gibi aerob genel canli sayilarinin, \ o mikrokok, enterobakteri, koliform, ma-

Iaktobas_il sayllarinin, enterqbakteri grubu_mik- ya/kuf ve enterokok sayilari Tablo IV'de veril-
roorganizma sayilarinin, koliform grubu mikro- * . & . C . o
migtir. Ozellikle parcalama kil ve sci elle-

organizma sayilarinin, maya ve kif sayilan iIerinden alinan 6rneklerde kontaminasyon dizeyi
enterokok sayilarinin pastirma Uretiminde kulla- y y

nilan ette en yiksek gerde oldgu saptanny NN Yuksek dgerlerde oldgu bulunmytur.

tir. Stafilokok-mikrokok sayilarinin gemenleme

islemi sonrasi en yuksek gerde oldgu ve  Tartisma

pseudomonas sayilarinin ise baskilarslamii

sonrasi sonunda en ylksek3ele ulatigl sap- Pastirmalarda, dominant florayr genelde

tanmstir. En diguk ve en yuksek pH derleri  |aktobasiller ile mikrokok/stafilokoklarin ofu
5.37 ve 5.91 ile pastirma dretiminde kullanilany,.mag pastirma yapiminda kullanilan tuzun

gtteTs;ptaILIr:,rgllr. __Is_ll?érp_tled('eb'yapllag (;ahnlada diger bakterilerin gefimini etkilemesi ve ozel-
Ise Tavlo € gorulagu gibi, aerob genet can- ;o sarimsgin Gram negatif bakteriler ile kif-

ll  sayilarl, laktobasil sayilari, stafilokok- lerin gelsimini baskilamasina kan, lakto-
mikrokok sayilarinin enterobakteri grubu mikro- basiller ile mikrokok/stafilokoklarin yiksek tuz

organizma sayilari, maya ve kuf sayilarn ile _ .
enterokok sayilari cemenlemgeimi sonrasi en konsantrasyonunda ggabilmeleri ile sarimsa-

yiksek dgerlerde tespit edilgfir. Koliform gin antimikrobi)g%l etkisini tolere edebilmelerine
grubu mikroorganizmalar ile pseudomonaslarinPalanmaktadit™".

sayilari baskilamaslemi sonunda en yuksek Aerob genel canli sayisinda ¢emenleme
degerine ulamistir. B. cereus ise analiz edilen sonrasi ¢gtli arastirmacilarinda bildirdii gibi
tum orneklerde saptama sinirinin altinda bulunartis gérilmis olup, bu durumu Ozeréhpastir-
du. En digik ve en ylksek pH derleri 5.23 v manin g deserinde meydana gelen yiikselmeye
597 ile yikamaglemi sonrasi ve pastirma Ure- baglarken Salama ve Khalafalfa kurutma si-
timinde kullanilan ette saptangtir. Deneysel  couji51na ve gemenin yapisina giren unsurlarin
calsmada oldgu gibi en dguk a, degeri 0.83 .o isi mikroorganizmalarin kontaminasyonuna
lle kurutma glemi sonrasi gozlenirken, en yik- baglamistir. Ayrica Uretim esnasinda kullanilan

sz & degeri 0.98 ile pastirmalik ette saptagmi alet ve ekipmanlardan; bicak, parcalama kutik-
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leri ve baski makinesinden alinan &rneklerdeigin, pastirma dretiminde saptanan bu kritik

logso kob/cnt olarak 2,30 ile 5,30 arasindagile

kontrol noktalarinda daha siki hijyenik denetim-

sen diuzeylerde genel canli sayisi tespit egilmi lerinin yapilarak Uretilmesi g&anmalidir.

olup, bu durumun kontaminasyonda énemli rol
Ustlendgi dustintlmektedir.

Silla ve ark'’, iiretimin dgisik asamala-
rinda yaptiklari mikrobiyolojik analizlerde, mik- 1.
rokoklarin sayisinda salamura Oncesi ve sonra-
sinda 6nemli derecede birglgm olmadgini ve 2.
bunun da mikrokoklarin tuza dayanikli olmala-
rindan kaynaklangini ve bu tip tGrdnlerde mik-
rokoklarin florada dominant karakter gostgidi
ni bildirmektedirler. Silla ve ark’nin bulgula- 3.
rindan farkll olarak, Katsaras ve drkalamura
sonunda mikrokoklarin sayisinda bir azalma
meydana gelgini, ancak kurutmaslemi sonun- 4
da mikrokoklarin sayisinda tekrar yikselme
oldugunu bildirmektedirler.

Yine dezisik araggtirmacila yaptikla-
r calgmalarda Uretimin bgangicinda entero-
bakterilerin numunelerde bulunmasina skayr
son Urtinde saptama sinirlarinin altinda Kata)
bunun da genelde,adeserinin digmesi ile sa-
rimsain antimikrobiyal etkisinden kaynaklandi-
gini bildirmektedirler.

Koliform grubu mikroorganizmalarin pas- 6-
tirma ve benzeri salamura Urlnlerde Urergiedi
birgok argtirmaci tarafindan da bildirilive bu
durum gerek tuzun gerekse nitritin Gram negatif
bakteriler Uzerine olan baskilayici etkisinezba
lanmtir?+1>18

Marin ve ark* iiretimin balangicinda et-
te bulunan enterokoklarin, salamugtemi so- 8
nunda dahi sayilarini muhafaza ettiklerini, ancak
baskilamadleminin sonunda sayilarinda azalma
oldugunu, Kotzekidou ve Lazaridesse, numu-
nelerin 6 °C'de 15 hafta sireyle muhafazasi
sonunda dahi enterokok sayilarinda bir azalma
bulunmadgini bildirmekte olup, bu caima
argtirmacilarin sonuglari ile benzerlik gdster- 9.
mektedir.

F,l7,8,l4

Sonug
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