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A study on the bacteriological quality of sausages
manufactured at E.BK. (Ankara)

Summary : The bacteriological quality of the sausages manufactured at E.B.K. was
studied. Samples werc examined (a) by colony counts at 5 and 37°C, (b) for the presence
of Staphylococcus, Salmonella, Shigella and coliform organisms and (c) organoleptically;
the examination of samples were undertaken (a) when freshly obtained, and (b} when sto-
red at 3-5°C at two days intervals for six days.

Fresh samples gave, on average, colony counts 1 .47x10°/g at 37°C and 3.10x10/g
at 53°C; but upon storage the number of psychrophilic organisms increased considerably
and reached to 1.14x107/g on the sixth day of sampling. ‘The multiplication was found to
be erratic depending on the samples. 55 % of the fresh samples contained coliform organisms
while none had coagulase-positive staphylococci and salmonellae organisms. Only onec
sample contained shigella organisms. On storage at 3- 5°C colony counts of coliform orga-
nisms decreased. The shelf-life of the samples stored 3-3°G and packed in polyethylene
was found to be on avcrage, 13 days.

The significance of the resuts obtamned is discussed. It is conluded that the bac-
teriological quality of the sausages samples has differed considerably indicating that the
practices used to prevent bacterial contamination is not always carried out cffectively.

Ozet : E.B.K.da (Et Balik Kurumu) yapilan sosislerin baktcriyolojik kalitesi incelen-
di. Numuneler 5 ve 37°C de koloni sayimlar, Salmonella, Shigella ve Koliform organizma-
larimin varlig: yéniinden ve organoleptik olarak muayene edildigi. Numunelerin muayenc-
a) tazc iken ve b) 3-3°C de muhafaza cdildigindc de 2 giin araliklarla alunci giine kadar
iki dizi halinde yapildr.

Taze numuncler, ortalama 37°C dc } .47x10%,5°C de¢ de 3.10x10 koloni/g verdi. Mu-
hafaza siiresinde sakrofilik ((psychrophilic) organizmalarin sayist oldukga arttt ve altinct
giin 1.14x107 /g ulasi. Numunelere bagh olarak organizmalann sayisinda diizensiz bir
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artma gorildii. Taze numuneclerin %, 45 inin koliform ihtiva etmesine mukabil, higbirinde
koagulaz-pozitif staphyloccocus ve salmonella organizmalar bulunmadi. Yalmz bir numu-
nenin Shigella organizmasim ihtiva cttigi saptandi. 3-5°C de muhafaza edilen numunelerin
ihtiva ecttikleri koliform organizmalarn sayisinda azalma oldu. 3-5°C dc muhafaza cdilen
polietilen paketlerdeki sosislerin dayamikhlik siiresinin ortalama 13 giin oldugu tespit edildi.

Elde edilen bulgularin énemi tartisildi. Sosis numunelerinin bakteriyolojik kalitesinin
oldukea farklt oldugu ve kombinada bakteriyel kontaminasyonu énlemek igin yapilan is-

lemlerin her zaman ctkili bir sekilde uvgulanmadig: kanistna vanldi.
Giris

E.B.K. Ankara ct kombinasinda yapilan sosisler koyunlarin ince
barsaklarinin submukosasina doldurulmus kiyma, nigasta, baharat,
seker, tuz, nitrat ve sudan ibarcttiv. Tirk Standartlarina gore (8)
% 0,05 (m /m) nitrat ve %, 0,02 (m/m) nitritin kullanilmasina miisaade
edilmektedir. Sosisler gelismis tlkclerde genellikle polictilen paket-
lerde tiiketiciye sunulmaktadir.

Sosis dayamklilik miiddeti sinirh, ¢abuk bozulabilen bir iiriindiir.
Universal olarak da sosis igin kabul edilmis mikrobiyolojik testler veya
standartlar yoktur. Genellikle uygulanan testler, koloni sayimlarin:
ve spesifik patojenlerin ya da indikator bakterilerin aranmasint kap-
sar. Hobbs (4) 22 ve 37 °C de inkibc edilen plaklardaki kolonilerin
sayimlarina ve degigik miktarlardaki numuneclerde koliform, salmo-
nella ve staphylococcus organizmalarinin bulunmasina dayanan stan-
dartlar1 6nermektedir.

Yukandaki testler ve sakrofilik organizmalarin sayimi, taze ve
5 °C dc muhafaza edilen Ankara Et Balhk Kurumu sosislerinde ikiser
giin aralikla uygulandi. Ayrica niimunelerde kokugma testi ve orga-
noleptik testler de uygulanarak aralarindaki ilgi saptandi.

Bu aragtirma § °C de muhafaza edilen E.B.K. sosislerinin dogal
bakteriyel florasindaki degisiklikleri ve bakteriyel kalitesini saptamak
amaciyla bir 6n ¢ahsma olarak ecle alindi.

. Materyal ve Metod

Materyal :

Numuneler (10 numune) 250 gramhk paketler halinde taze olarak
E.B.K. Ankara et kombinasindan temin edildi. Numunelerin bir kis-
m1 alindif1 giin deneye sokuldu. Geri kalan kismi buzdolabinda (3-5
°C) polictilen torbalar iginde saklandi. Aym numunclerde ikinci,
dordiincii ve altincr gilinler tekrar ilk giinkii deneyler uygulandi.
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Yanhz kokusma ve organoleptik testlerine 20. giine kadar devam
cdildi.

10 g numune 90 ml %, 0,1 peptonlu suda bir mikser ile homogenizc
edildi. Bu 107" lik dilusyondan ayni seyrelticiyi kullanarak numunenin
diger dilusyonlart (1072-107°) hazirlandi.

Metod :
Kolont saprlanimin saptanmast

Genel sakrofilik organizmalarin sayimlan i¢in Oxoid’in plate
count agar1 (trypton glucose yeast cgtract agar) kullamldi. Plaklar
genel sayim igin 37 °C de iki giin, sakrofilik organizmalarin sayim
i¢in de 5 °C de 7 giin inkiibe edildi.

Koliform organizmalarin sayilann Oxoid’in violet red bile aga-
rinda (VRBA) saptandi. Plaklar 37 °C de 24 saat inkiibe edildikten
sonra degcrlendirildi.

Koagulaz—Pozitif Staphylococci’nin 1zolasyonu

Numunenin 1, 0. 1 ve 0. 01 g miktarlar1 oxoid’in salt meat buy-
yonlu (tuzlu et buyyonlu) tiiplerc ekildi. Tipler 37 °C de inkiibe cdil-
di. 24 saat sonra her tiipten oxoid’in staphylococcus medium 110 besi
verini ihtiva eden plaklara cizilerek (streak) inokiile edildi. Plaklarda,
37 °C de 24 saatlik inkiibasyondan sonra olugan siipheli koagulaz-
pozitif staphylococcus kolonilerinc koagulaz testi uygulandi.

Salmonella, Shigella ve Proteus’un izolasyonu

10 g numune 100 ml sclenit buyyonuna (Oxoid) diger 10 g nu-
munecde 100 ml tetrathionate buyyununa (Oxoid) konuldu ve homo-
genize edildi. Buyyonlar 37 °C de 18-24 saat inkiibe edildi. Inkiibas-
yondan sonra buyyonlarin herbirinden 6zc ile salmonella—shigella
agara (Oxoid), Wilson ve Blair’in bizmuth sulphite agarina (Oxoid)
ve desoxycholate agara (Oxoid) gizilerck inokiile edildi ve 37 °C de
inkiibe edildi. 24 saat sonra plaklarda olugan siipheli salmonella ve
shigella kolonilerinden Kohn’un 2-tiip besi yerine ekildi. 24 saat son-
ra sonu¢ kursun asctat ve indol test kagitlarini da kullanarak Harrigan
ve MacCance’nin (3) belirttigi gibi degerlendirildi.

Kokugmanin saptanmasi :
Nessler reaktifi ilec amonyak arayarak vapildi (8).
Organoleptik muayene

Numunenin tat, koku ve gériiniiglindeki bozukluklar bir panel
tarafindan saptandi.
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Bulgular

Koloni saymmlar :
5 ve 37 °C dc taze ve sogukta (3-5 °C) muhafaza edilen numune-
lerin ortalama sayim sonuglar1 Tablo 1 de belirtilmistir.
TABLO 1.

Sogukta muhafaza edilen sosis nimunelerindeki bakterilerin 5 ve 37°C dc inkibhe
edilen plate count agar plaklarinda olusturduklan kolonilerin sayim sonuglari.

Numunenin deneye Geometrik ortalama/g

Sokuldugu giin 5°C | 37°C
0 3.10x10 , 1.47x10°
2 6.80x10? ! 3.10x10¢
4 5.40x10° | 1.07x10°
6 1.14x10° | 2 .25x107

Tablo 1 de goriilecegi lizere taze numunclerin koloni sayim so-
nuglarnt 5 °C deki plaklarda ortalama 3. 10x10 dir. Ayn1 numunecler,
37 °C de inkiibe cdilen plaklarda ortalama 1. 47x102 koloni /g vermis-
tir. Bu bulgu numunelerde sakrofilik organizmalarin ¢ok az sayida
olduklarini belirtmektedir. Numunelerin yalmz 9, 22 si 1 gramda
500 den fazla, 9% 78 i de 500 den az koloni vermistir. Alti giinliik
muhafaza siiresinde numunelerdeki sakrofilik organizmalarda olduk¢a
onemli bir artig gorilmigstiir. 3-5°C de 6 giin muhafaza edilen numu-
nelerin hepsinin sakrofilik organizmalar ihtiva ettigi saptanmigtir.
Bu bulgu kombinada sosislerin sakrofilik organizmalar ile, az sayida
bile olsa, rekontamine oldugunu gostermektedir.

Taze numunelerin 37°C de koloni sayim sonuglarinda numune-
lerin 9, 67 si 1g da 10x10° den az, %, 111 10x10% ila 50x10° ve 9, 22
sinde 50x10° den fazla koloni vermistir.

Tablo 1 de goruldigi gibi sogukta muhafaza edilen numune-
lerin 37°C de verdikleri koloni sayilarinda bir artma olmustur. Ko-
loni sayilarindaki artma numunclere gore farkhilik gostermistir. Bu
farklihig kismen rekontaminasyon derccesine baglamak miimkiindir.

Taze ve sogukta muhafaza edilen numunelerdeki koliform orga-
nizmalarin sayilan1 Tablo 2 de 6zetlenmistir.

Tablo 2 de taze numunelerin %, 55 indc koliform organizmalarin
bulundugu ve sogukta muhafaza csnasinda hem koliform organiz-
malar: ihtiva eden numunelerin ve hem de¢ koliform organizmalarin
sayisinda azalma oldugu gorilmektedir. Muhafaza siiresinin altinci




giinii numunclerin %,

tanmigtir.

TABLO 2.
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11 nin koliform organizmalar: ihtiva ettigi sap-

Sogukta muhafaza edilen sosis numunelerindeki koliform organizmalarimn VRBA

da olusturduklar1 kolonilerin sayim sonuglari ve numuneclerde 9, dagihnun.

Numunenin deneye Koliform organizmalarin
Sokuldugu gin Sayist I dagihm
(geometrik ortalama /g | (%)
— — l J— - ——

0 2 .98x10° [ 55

2 3.15x102 33

4 1.82x10 33

6 1.01x10 11

Patojen organizmalarin izolasyonu :

Numunelerde S. aureus, Salmonclla, Shigella ve Proteus organiz-

malarinin varhig ve dagilim oram tablo 3 de belirtilmistir.

TABLO 3.

Sogukla muhafaza edilen sosis numunelerinde staphylococcus, salmonella, shigella

ve proteus organizmalarinin varhgr ve 9% dagilinu.

Numunenin

deneye Staphylococcus

sokuldugu sub grup

gun * IT—VII Salmonella Shigella Proteus
0 — F(55) | 4 (44
2 - -+ (44) -— — -1-(44)
4 +(11) — ] - +(22)
6 | — — +(11)

( ) igindeki rakamlar organiemalarin numunclerde Y%dagilnmn géstermekte.
*koagulaz-pozitif staphylococcus.

**bir numuncde Sh. schmitzi olarak saptandi.

Tablo 3 de goriildigi gibi numunclerde kaogulaz—pozitif staphy-
lococcus ve salmonella organizmalarina rastlamlmamstir. Bunun
yaninda taze numunelerin %, 55 inin koagulaz-negatif staphylococ’-
lar1 (staphylococcus sub-grup 1I-VII) ve 9, 44 inde proteus orga-
nizmalarim ihtiva ettigi saptanmigtir. Taze numunelerden yalmz
bir tanesinde Sh. schmitzi izole edilebilmistir. Sogukta muhafaza si-
resi uzadik¢a, bu organizmalan ihtiva eden numunelerin sayisinda
azalma olmugstur. Muhafaza siiresinin altinc giinii numunelerin %,
11 in de proteus organizmalan tespit edilmistir.
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Dayanma siirest :

Sogukta muhafaza cdilen polietilen paketlerdcki numunelerin
dayanma siiresi ortalama 13 giin, kagitla paketlenenlerin ise 17 giin
olarak bulundu. Bu numunelerin %, 22 si yalniz kurumalari nedeni
ile yenecek durumda bulunmadi.

Sosislerde kokusmanin saptanmasi i¢in Tiirk Standartlan Enstitii-
tiisiiniin onerdigi testin, organoleptik olarak kokugmanin saptandig
numunelerde kesin sonu¢ vermedigi de tespit edildi.

Tartisma ve Sonug

Islenmis et iiriinlerinden ileri gelen gida zehirlenmelerine olduk-
ca sik rastlamlmakta ise de bunlar arasinda taze sosislerden ileri ge-
lenler azdir (1, 6, 7,9). Taze sosislerin gida zehirlenmesi yoniinden
olduk¢a emin bir triin olmasinin baglica nedeni sosislerin imalat saf-
hasinda 1s1 ile muamele gormeleri ve pisirildikten hemen sonra tiike-
tilmeleridir.

Koloni sayimlarma, koliform organizmalannin ve spesifik gida
zchirlenmelerine scbep olan patojenlerin taze sosislerde aranmasini
ongoren degisik teknikli testler éncrilmektedir (4, §). Taze sosislerin
bakteriyolojik kontrolinde, 37°C de inkiibe edilen plaklarin koloni
sayim sonuclarinin tiim flora ve muhtemelen ¢abuk bozulmaya sebep
olabilecek organizmalar hakkinda en fazla bilgiyi verebilecek nitelik-
te gorilmektedir. 37°C de inkiibe edilen plaklarda mevcut olan bazi
bakterilerin 5°C dc kolonilerini olusturamamalan nedeni ile de da-
gium esnasinda ve evierde sogukta (0- 5°C) muhafaza cdilen sosisler-
de muhtemclen bozulmaya sebep olabilecek organizmalar hakkinda
en iyi bilginin 5°C de inkiibe edilen plaklardan clde edilecegi kani-
sindayiz. Bu arastirmada sosis numunelerinin %, 55 inde koliform or-
ganizmalarimin  bulunmasi, koagulaz pozitif staphylococus ve sal-
monella organizmalarinin da hi¢hir numunede bulunmamas: koli-
form organizmalarmn bu patojenlerin deteksiyonunda indikatér or-
ganizma olarak aranmasimn 6nemli bir degeri olmadigr izlenimini
vermektedir. Bir¢ok koliform (6zellikle E. ¢oli 1) ve sakrofilik organiz-
malarin 11ya dayarmkh olmamalan {1.2) ve kullandigimiz numuneler
dec fazla sayida bulunmalarn kontaminasyon derecesinin saptanmasin-
da bu orgamzmalarmn deteksiyonunun ayn bir 6nemi oldugunu be-
lirtmektedir. Aym zamanda bulgular sosislerin bakteriyolojik kali-
tesinin farklh oldugunu gostermektedir. Bu farklihklar muhtemelen
sosislerin yapimi esnasinda ve yapimdan sonra kontaminasyonu 6n-
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lemek igin alinmasi gereken tedbirlere ve saghk kurallarina her za-
man ayni ilginin gosterilmemesinden ileri gelmektedir. Yapilan bir
arastirma da (10) aym kombinanin et ve iiriinleri yapim yerlerinin
bakteriyolojik yonden farkliliklar gosterdigini ortaya koymustur.
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