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A study on the bacteriological quality of sausages
nıanufactured at E.B.K. (Ankara)

Sumnıary: The bacteriologieal quality of the sausages manufactured at E.B.K. was
studied. Samples wc re examined (a) by colony counts at 5 and 37°C, (b) for the presence
of Staphylocoeeus, Salmoneııa, ShigoeIla and eoliform organism.s and (c) organoIeptieaIly;
the examination of sampIes were undertaken (a) when fresh!y obtained, and (b) when sto-
red at 3-5°e at two days intervals for six days.

Fresh sampIcs gaye, on averagoe, eolony eounts i .47xIO'jg at 37°C and 3.10x10jg
at :'i°e; but upon stOl'age the number of psychrophilie organisms increased considerably
and reacheel to i .14x iO'ig on the sixth day of sampling. The multiplication ",as founel to
be erratic depending on the samples. 55 % of the fresh samples containeel coliform organisms
while none had coagulase-positive staphylocoeci and salmoneııae organisms. Onlyone
sample contained shigeııa organisms. On storage at 3.. 'j°e colony counts of eoliform orga-
nisms deereased. The shelf-Iife of the sampIes stored 3_5°e and paeked in polyethylene
was found to be on average, 13 days.

The sıgnifıcance of the resuts obtaıned is discussed. It is conluded that the bac.
teriological quality of the sausagcs sampIcs has differed eonsiderably indicating that the
praetices med to prevent bacterial contamination is not always earried out efreetively.

Özet: E.B.K.da (Et Balık Kurumu) yapılan sosislerin bakteriyolojik kalitesi incelen-
di. Numuneler 5 ,'e 37°e de kolon i sayımları, SalmoneIla, ShigeIla ve Koliform organizma-
larının varlığı yönünden ve organoIeptik olarak muayene edildiği. Numunelerin muayene-
a) taze iken ve b) 3-5°C de muhafaza edildiğinde de 2 gün aralıklarla altıncı güne kadar

iki dizi halinde yapıldı.

Taze numuneler, ortalama 37cC de ı .47xIO',5°C de de 3 .10x10 kolonijg verdi. Mu-
hafaza süresinde sakrofiIik ((psychrophilic) organizmaların sayısı oldukça arttı ve altıncı
gün i .14x10' jg ulaştı. Numunelere bağlı olarak orgoaniZlnaların sayısıııda düzensiz bir
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artma görüldü. Taze numunelerin % 45 inin koliform ihtiva etmesine mukabil, lıiçbirinde
koagulaz-pozitif staphyloccoeus ve salmoneIla organizmaJar bulunmadı. 'Yalnız bir numu-
nenin Shigella organizınasını ihtiva ettiği saptandı. 3-5°C de muhafaza edilen numunelerin
ihtiva ettikleri koliform organizmaların sayısında azalma oldu. 3.-5°C de muhafa7,a edilen
polietilen paketlerdeki sosislerin dayanıklılık süresinin ortalama i3 gün olduğu tespit edildi.

Elde edilen bulguların önemi tartışıldı. Sosis numunelerinin bakteriyolajik kalitesinin
oldukça farklı olduğu ve kornbinada bakteriyel kontaminasyonu önlemek için yapılan iş-
lemlerin her zaman etkili bir şekilde uygulanmadığı kanısına varıldı.

Giriş

E.B.K. Ankara ct kombinasında yapılan sosisler koyunların ince
barsaklarının submukosasına doldurulmuş kıyma, nişasta, baharat,
şeker, tuz, nitrat ve sudan ibarettir. Türk Standartlarına göre (8)
% 0,05 (m im) nitrat ve % 0,02 (m im) nitritin kullanılmasına müsaade
edilmektedir. Sosisler gelişmiş ülkelerde genellikle polietilen paket-
Ierde tüketiciye sunulmaktadır.

Sosis dayanıklılık müddeti sınırlı, çabuk bozulabilen bir üründür.
Üniversalolarak da sosis için kabul edilmiş mikrobiyolojik testler veya
standartlar yoktur. Genellikle uygulanan testler, kolon i sayımlarını
ve spesifik pat~jenlerin ya da indikatör bakterilerin aranmasını kap-
sar. Hobbs (4) 22 ve 37 oC de inkübe edilen plaklardaki kolonilerin
sayımlarına ve değişik miktarlardaki numunelerde koliform, salmo-
neIla ve staphylococcus organizmalarının bulunmasına dayanan stan-
dartları önermektedir.

Yukarıdaki testler ve sakrofilik organizmaların sayımı, taze ve
5 cC de muhafaza edilen Ankara Et Balık Kurumu sosislerinde ikişer
gün aralıkla uygulandı. Ayrıca nümunelerde kokuşma testi ve orga-
noleptik testler de uygulanarak aralarındaki ilgi saptandı.

Bu araştırma 5 oC de muhafaza edilen E.B.K. sosislerinin doğal
bakteriyel florasındaki değişiklikleri ve bakteriyel kalitesini saptamak
amacıyla bir ön çalışma olarak ele alındı.

Materyal ve Metod

Mateı)'a! :

Kumuneler (10 numune) 250 gramlık paketler halinde taze olarak
E.B.K. Ankara et kombinasından temin edildi. ~umunelerin bir kıs-
mı alındığı gün deneye sokuldu. Geri kalan kısmı buzdolabında (3-5
cc) polietilen torbalar içinde saklandı. Aynı numunelerde ikinci,
dördüncü ve altıncı günler tekrar ilk günkü deneyler uygulandı.
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Yanlız kokuşma ve organoleptik testlerine 20. güne kadar devam
edildi.

lOg numune 90 ml % O,ıpeptonlu suda bir mikser ilc homogenize
edildi. Bu lO-ı lik dilusyondan aynı seyrelticiyi kullanarak numunenin
diğer dilusyonları (i 0-2- i 0-6) hazırlandı.

Metod:

Kolani sayılannılZ saptanması
Genel sakrofilik organizmaların sayımları için Oxoid'in plate

count agarı (trypton glucose yeast eğtract agar) kullanıldı. Plaklar
genel sayım için 37 oC de iki gün, sakrofilik organizmaların sayımı
için de 5 cC de 7 gün inkübe edildi.

Koliform organizmaların sayıları Oxoid'in violet red bile aga-
rında (VRBA) saptandı. Plfiklar 37 oC de 24 saat inkübe edildikten
sonra değerlendirildi.

Koagulaz-Pozitif Staplzylococci'nin izolasyonu
Numunenin I, O. 1 ve O. OL g miktarları oxoid'in salt meat buy-

yonlu (tuzlu et buyyonlu) tüplere ekiIdi. Tüpler 37 oC de inkübe edil-
di. 24 saat sonra her tüpten oxoid'in staphylococcus medium i ıO besi
yerini ihtiva eden plaklara çizilerek (streak) inoküle edildi. PLiklarda,
37 oC de 24 saatlik inkübasyondan sonra oluşan şüpheli koagulaz-
pozitif staphylococcus kolonilerine koagıılaz testi uygulandı.

Salmonella, Slıigella "cePToteur'Zlll izolasyonu
lOg numune 100 ml selenit buyyonuna (Oxoid) diğer iO g nu-

mu nede i00 ml tetrathionatc buyyununa (Oxoid) konuldu ve homo-
genize edildi. Buyyonlar 37 cC de 18-24 saat inkübe edildi. İnkübas-
yondan sonra buyyonların herbirinden öze ilc salmonella-shigella
agara (Oxoid), Wilson ve Blair'in bizmuth sulphite agarına (Oxoid)
ve desoxycholate agara (Oxoid) çizilerek inoküle edildi ve 37 oC de
inkübe edildi. 24 saat sonra plftklarda oluşan şüpheli salmoneıla ve
shigella kolonileri~den Kohn'un 2--tüp besi yerine ekiIdi. 24 saat son-
ra sonuç kurşun asetat ve indol test kağıtlarını da kullanarak Harrigan
ve MacCance'nin (3) belirttiği gibi değerlendirildi.

Kokuşmanın saptanması:
Nessler reaktifi ilc amonyak arayarak yapıldı (8).

Organoleptik muayne
;,rumunenin tat. koku ve görünüşündeki bozukluklar bir panel

tarafından saptandı.
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Bulgular

Koloni sayımlan:

5 ve 37 cc de taze ve soğukta (3-5 oc) muhafaza edilen numune-
lerin ortalama sayım sonuçları Tablo 1 de belirtilmiştir.

TABLO i.

Soğukta muhafaza edilen sosis nümunelerindeki bakterilerin 5 ve 37°C de inkübe
edilen plate count agar plaklarında oluşturdukları kolonilcrin sayım sonuçları.

Numunenin deneye Geometrik ortalama/g

Sokulduğu gün :;oC i 37"C
--o--------- ------3~-iö~o----I-----I-.4-7-xl-0~-----

:2 6.80x10' i 3.10xIO'
4 5.fOxlO' i i .0h10'
6 i .14x10' i 2_._2:>_r.x_I_O' ,

Tablo 1 de görüleceği üzere taze numunelerin koloni sayım so-
nuçları 5 oC deki plaklarda ortalama 3. 10xl0 dır. Aynı numuneler,
37 cc de inkü be edilen plaklarda ortalama ı. 47x i02 koloni Lg vermiş-
tir. Bu bulgu numunelerde sakrofilik organizmaların çok az sayıda
olduklarını belirtmektedir. Numunelerin yalnız % 22 si i gramda
500 den fazla, % 78 i de 500 den az kaloni vermiştir. Altı günlük
muhafaza süresinde numunelerdeki sakrofilik organizmalarda oldukça
önemli bir artış görülmüştür. 3-5cC de 6 gün muhafaza edilen numu-
nelerin hepsinin sakrofilik organizmaları ihtiva ettiği saptanmıştır.
Bu bulgu kombinada sosislerin sakrofilik organizmalar ile, az sayıda
bile olsa, rekontamine olduğunu göstermektedir.

Taze numunelerin 37°e de kolani sayım sonuçlarında numune-
lerin % 67 si 19 da IOxl03 den az, % 1i i 10xl0' ila 50xı03 ve % 22
sinde 50xl03 den fazla kolani vermiştir.

Tablo 1 de görüldüğü gibi soğukta muhafaza edilen numune-
lerin 37 oc de verdikleri kal on i sa yılarında bir artma olmuştur. Ko-
lani sayılarındaki artma numunelere göre farklılık göstermiştir. Bu
farklılığı kısmen rekantaminasyon derecesine bağlamak mümkündür.

Taze ve soğukta muhafaza edilen numunelerdeki koliform orga-
nizmaların sayıları Tablo 2 de özetlenmiştir.

Tablo 2 de taze numunelerin % 55 inde koliform organizmaların
bulunduğu ve soğukta muhafaza' esnasında hem koliform organiz-
maları ihtiva eden numunelerin ve hem de koliform organizmaların
sayısında azalma olduğu görülmektedir. Muhafaza süresinin altıncı
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günü numunelerin % 1ı nİn kolİform organİzmaları ihtiva ettiği sap-
tanmıştır.

TABLO 2.

Soğukta muhafaza edilen sosis numunelerindeki koliform organizmalarııı VRBA
da oluşturdukları kolonilcrin sayım sonuçları ve numunelerde % dağılınıı.

Numunenin deneye Koliform organizmaların

Sokulduğu gün Sayısı i dağılımı
(geometrik ortalama!g i (%)

---------------------------------1-.----- --------
O 2.98xIO' ı ')5
2 3.15xlO' \ 33
4 i .82xlO 33
6 i .OlxlO 1 i

Patojen organi::.malann izolasyonu.-

Numunelerde S. aureus, Salmoneıla, Slıigella ve Proteus organiz-
malarının varlığı ve dağılım oranı tablo 3 de belirtilmiştir.

TABLO 3.

Soğukta muhafaza edilen sosis numunelerinde staplıylococcus, salmonella, shigella
ve proteus organizmalarının varlığı ve % dağılımı.

Numunenin
deneye Staphylococcus
sokulduğu sub grup
gün 1* ıı-Vıı Salmonella Shigella Proteus
---------- ----------------------------- --- --------~-- -

O

\

- !-(55) -- j- ** -I (14)
2 - -- -d44) -- - -I (44)
4 +(11) -- - +(22)
6 i --_ .. . -. -- - +(11)

( ) içindeki rakamlar organiemaların numunelerde %dağılımıııı göstermekte.

"koagulaz-pozitif staphylncoccııs .

••••bir numuncdc S!ı. sc!ımitzi olarak saptandı.

Tablo 3 de görüldüğü gibi numunelerde kaogulaz-pozitif staphy-
lococcus ve salmoneıla organizmalarına rastlanılmamıştır. Bunun
yanında taze numunelerin % 55 inin koagulaz-negatif staphylococ'-
ları (staphylococcus sub-grup ıı-Vıı) ve % 44 ünde proteus orga-
nizmalarını ihtiva ettiği saptanmıştır. Taze numunelerden yalnız
bir tanesinde Sh. schmit<.i izole edilebilmiştir. Soğukta muhafaza sü-
resi uzadıkça, bu organizmaları ihtiva eden numunelerin sayısında
azalma olmuştur. Muhafaza süresinin altıncı günü numunelerin %
II in de proteus organizmaları tespit edilmiştir.
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Dayanma süresi:

Soğukta muhafaza edilen polietilen paketlerdeki numunelerin
dayanma süresi ortalama 13 gün, kağıtla paketlenenlerin ise 17 gün
olarak bulundu. Bu numunelerin % 22 si yalnız kurumaları nedeni
ile yenecek durumda bulunmadı.

Sosislerde kokuşmanın saptanması için Türk Standartları Enstitü-
tüsünün önerdiği testin, organoleptik olarak kokuşmanın saptandığı
numuneleı-de kesin sonuç vermediği de tespit edildi.

Tartışma ve Sonuç

İşlenmiş et ürünlerinden ileri gelen gıda zehirlenmelerine olduk-
ça sık rastlanılmakta ise de bunlar arasında taze sosislerden ileri ge-
lenler azdır (1, 6, 7,9). Taze sosislerin gıda zehirlenmesi yönünden
oldukça emin bir ürün olmasının başlıca nedeni sosislerin imalat saf-
hasında ısı ile muamele görmeleri ve pişirildikten hemen sonra tüke-
tilmeleridi r.

Koloni sayımlarına, koliform organizmalarının ve spesifik gıda
zehirlenmelerine sebep olan patojenlerin taze sosislerde aranmasını
öngören değişik teknikli testler önerilmektedir (4, 5). Taze sosislerin
bakteril'olojik kontrolünde, 37"C de inkLibe edilen p!<ikların kolon i
sayım sonuçlarının tüm flora ve muhtemelen çabuk bozulmaya sebep
olabilecek organizmalar hakkında en fazla bilgiyi verebilecek nitelik-
te görülmektedir. 37"C de inkübe edilen plaklarda mevcut olan bazı
bakterilerin 5ee de kolonilerini oluşturarnamaları nedeni ile de da-
ğıtım esnasında ve evlerde soğukta (0- 5oc) mu hafaza edilen sosisler-
de muhtemelen bozulmaya sebep olabilecek organizmalar hakkında
en iyi bilginin 5 oC de inkübe edilen pl<lklardan elde edileceği kanı-
sındayız. Bu araştırmada sosis numunelerinin % 55 inde koliform or-
ganizmalarının bulunması, koagulaz pozitif staphylococus ve sal-
monella organizmalarınııı da hiçbir Ilumunede bulunmaması koli-
form organizmaların bu patojenlerin deteksiyoııunda indikatör or-
ganizma olarak aranmasının önemli bir değeri olmadığı izlenimini
vermektedir. Birçok koliform (özellikle E. (oli ı) ve sakrofilik organiz-
maların ısıya dayanıklı olmamaları (1,2) ve kullandığımız numuneler
de fazla sayıda bulunmaları kontaminasyon derecesinin saptanmasın-
da bu organizmaların deteksiyonunun ayrı bir önemi olduğunu be-
lirtmektedir. Aynı zamanda bulgu lar sosislerin bakteriyolojik kali-
tesinin farklı olduğunu göstermektedir. Bu farklılıklar muhtemelen
sosislerin yapımı esnasında ve yapımdan sonra kontaminasyonu ön-
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lemek için alınması gereken tedbirlere ve sağlık kurallarına her za-
man aynı ilginin gösterilmemesinden ileri gelmektedir. Yapılan bir
araştırma da (ı O) aynı kombinanın et ve ürünleri yapım yerlerinin
bakteriyolajik yönden farklılıklar gösterdiğini ortaya koymuştur.
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