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VAKUMLA PAKETLENMİş SOSİSLERDE
MİKROBİYEL FLORANıN GELİşİMİ

.. . *
Haydar OZDEMIR

The growth of microbial flora in vacuum-packaged sausages

Summary: In this study, a total of 80 sausage samples. produced experimentally. were analysed for
microbiological aspects with aim to deternıine the growth of microbial jlora and the effects of different starage
temperatures on nıicrobial jlora. The sausages were stored throughout the 60 days in different temperatures (4
:tl. 7:tIOe) with vacuunı-packaging. pH-values were measured with parallel to microbiological analysis .

.
In the franıe of microbiological analy~-isfindings. the mean value of nıicrobiological counts in the first

day of starage period at 4°e and re were detected as followed: total viable nıesophyl counts 3.90 log cfulg
and 3.90 log (fu/g. lactobacilli caunts 3.30 log (fulg and 3.00 log cfu/g, acid-resistant lactobacilli counts 3.00
log cfu/g and 2.90 log cfulg. respectively. B. thernıosphacra. enterobacteriaceae. pseudonıOlıadaceae. yeast-
mold counts were determined as below the isolation limit «2.30 log cfulg). The counts of total viable
nıesophyl. lactobacilli and acid-resistant lacrobacilli were increased from 14'" day of starage period and
generally were stabil until the 60'" day of starage.

The inital pH values of sausage sanıples. stored in 4 - re with vacuum-packaged. 'were6.39 and 6:38,
re.ıpectively, and slightly decreased until the 14'" day with keeping their sinıilarities. However, it was observed
that the pH values continuously decreased afterthe 14 i" day measured as 5.35, 5.28 in the 42 "cı dayandalsa
5.25. 5.18 in the 60'" day, re.ıpectively.

As a conclusian, it was found thatthe acid-resistant !acrobacilli generally were dominate from 14 ılı day
of starage period, stOl-ed as at 4 - re with vacuunı-packaged, while the different tenıpe ratures were
considerably effective (p<0.05) on the growth ofmicrobialjlora.

Key Words: MicrobialjlOl:a.J..sausage, vacuum packaging.

Özet: Vakumla paketlenerek farklı sıcaklık (4 :!: 1- 7 :!: ıDe) derecelerinde 60 gün süreylemuhafaza
edilen sosislerde, mikrobiyel jloranın gelişimi ile farklı muhafaza sıcaklığının mikrobiyel jlora üzerine etkilerini
saptamak amacıyla yaptlan bu çalışmada, deneyselolarak üretilen 80 adet sosis numunesi mikrohiyolojik
yönden analiz edildi. Mikrobiyolojik analizlere paralelolarak numunelerde pH değerleri de ölçüldü

Mikrobiyolojik analiz bulguları çerçevesinde, nıuhafaza süresinin i. gününde 4 - ıde' de .muhafaza
edilen nunıunelerde aerob mezojil genel canlı sayısının sırasıyla log 3.90 koblg, log 3.90 koblg, faktobasillerin
log 3.30 koblg, log 3.00 koblg. aside dirençli lakrobasi(lerin log 3.00 koblg. log 2.90 koblg, R.
thernwsphacta, enterobakteri. pseudomonas, küfve mayaların ise izolasyon sınırının «log 2.30 koblg) altında
bulunduğu saptandı. Muhafaza süresinin 14. gününden itibaren aerob mezojil genel canlı sayısı. laktobasil ve
aside dirençli laktobasillerin sayısalolarak artarak, muhafaza süresinin 60. gününe kadar, genelde sayısal
olarak sabit seyrelfiği saptandı.

Vakumla paketlenerek 4 - re 'de muhafaza edilen sosis numunelerinde, başlangıç pH değerleri
sırasıyla 6.39 ve 6.38 olmasına karşın, pH değerlerinin genelde 14. güne kadar benzer ve düşük düzeyde düşme
gösterdiği, buna karşın özellikle 14. günden sonra pH değerlerinde sürekli bir düşme gözlenerek, 42. günde
sırasıyla 5.35 ve 5.28, 60. günde ise 5.25 ve 5.18 düzeyinde ölçüldü.

Sonuç olarak. vakunıla paketlenerek 4 - rCde nıuhafaza edilen sosislerde, genelde aside dirençli
laktobasillerin muhafaza süresinin 14. gününden itibaren jlorada dominant olarak bıııunduğu, farklı sıcaklık
derecesinin ise mikrobiyeljloranın gelişimi üzerinde önemli derecede (p<0.05) etkisi olduğu saptandı.

Anahtar Kelimeler: Mikrobiyel jlora, sosis, vakunıla paketlenıe .

• Dr. Araş. Gör., Ankara Üniversitesi Veteriner Fakültesi Besin Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim Dalı, 06\ 10-
Dışkapı/ Ankara.
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Giriş
Türkiye' de üretilen et ürünleri

içerisinde önemli bir yere sahip olan sosisler,

üretim sonrası piyasaya direkt olarak

sunulabildiği gibi, günümüzde daha çok

vakumla veya modifiye atmosfer altında

paketlenerek satışa sunulmaktadır.

Üretim teknolojisi bakımından Türk

fermente sucuğu ve pastırmadan farklı olan

sosisler, su aktivite değerlerinin (aw) yüksek

olması nedeniyle, uygun olmayan hijyenik ve

muhafaza koşullarında kısa sürede

bozulduklarından, satış esnasında genelde buz

dolabı sıcaklığında muhafaza edilirler.

Sosislcr Türk standartlar Enstitüsü'nün (2)

sosis standardında, kasaplık sağlıklı hayvan

gövde etleri ve/veya sağlıklı manda etlerinden

veya bunların karışımından hazırlanan sosis

hamurunun, doğal kılıflara doldurulması ve

belli aralıklarla boğumlanarak dizi şekline

sokulması, usulüne göre tütsülenmesi ve

haşlanması suretiyle elde edilen et ürünü

şeklinde tanımlanmıştır.

Vakumla paketlenen et ürünleri uygun

depolama ve hijyenik koşullarda muhafaza

edildiğinde, vakumla paketlemenin mikrobiyel

floranın gelişimi üzerinde selektif yönde etkisi

bulunmaktadır. Et ve et ürünlerinin soğukta

muhafazası ile, patojen mikroorganizmaların

gelişimi baskılanmasına rağmen, O°C' gibi

düşük sıcaklık dcrecesinde dahi ürcme

yetcnekleri olan, laktik asit bakterileri

tarafından oluşturulan, değişik metabolizma

ürünleri ile bu tip ürünlerde arzu edilmeyen

lezzet ve aroma oluşumu sonucu, bozulmalar

ortaya çıkmaktadır (I 1, 16, 20).

Vakumla paketlenmiş sosis ve salam

benzeri haşlanmış et ürünlerinde, esas Ilorayı

laktohasillerin oluşturduğu, aerob bozulma

etkeni pseudomonaslar ile mayaların

üremelerinin baskılandığı, buna ilaveten B.
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thermosphacta ile enterobakterilerin düşük pH

değerlerinden daha az etkilenmelerine karşın,

laktobasillere karşı rekabet yeteneklerinin az

olması sonucu, florada nadiren bulundukları

bildirilmektedir (16,17,22).

Sosis ve salam gibi haşlama işlemine

tabi olan et ürünlerinde, mikrobiyel floranın

gelişimi başta ham materyalin içerdiği

mikroorganizma düzeyi ve muhafaza

sıcaklığına bağlı olmakla birlikte, pH değeri ile

değişik teknolojik ve hijyenik faktörlere

(pişirme sıcaklığı, personel hijyeni, paketleme

sırasındaki kontaminasyon) bağlıdır (7, 20,

23).
Araştırmacılar (12, 19, 20, 2 ı), pişirme

sıcaklığının 68-90°C olduğu koşullarda,

vejetatif mikroorganizmaların % 99'nun

yıkımlandığını bildirmelerine karşın, satışa

sunulan bu tip ürünlerde sekunder

kontaminasyonlara bağlı olarak, başlangıçta

102 kob/g düzeyinde mikroorganizma

bulunmasınııı mümkün olduğunu

bildirmektedirler.

Bu çalışma, deneyselolarak üretilen ve

vakumla paketlenerek farklı sıcaklık

derecelerinde (4 ::tl- 7::tl OC) 60 gün

sürcyle muhafaza edilen sosislerde, mikrobiyel

floranın gelişimi ile farklı muhafaza

sıcaklığının, mikrobiyel flora üzerine etkilerini

belirlemek amacıyla yapıldı.

Materyal ve Metot
Sosis Numunelerinin Hazırlanması:

Bu çalışmada, A. Ü. Veteriner Fakültesi Besin

Hijyeni vc Teknolojisi Anabilim Dalı Et

Ünitesinde deneyselolarak üretilen sosisler

materyalolarak kullanıldı. Bu amaçla EBK (I)

ve TSE (2) tarafıııdan önerilen yöntem esas

alınarak sosis üretimi yapıldı. Bu amaçla

görünür yağ ve sinirlerinden arıııdırılmış 5 kg

sığır eti kıyma makincsinde çekildikten sonra,
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üzerine 120 g NPS (% 0.5 oranında nitrit

içeren tuz) ilave edilerek, + 4 °C'de 24 saat

süreyle muhafaza edildi. Daha sonra yavaş

devirde çalışan kutere (MADO-Almanya)

alınan kıyma karışımına, % 0.3 oranında

sodyum polifosfat ile toplam et ve yağ

ağırlığının % 25'i düzeyinde kullanılan buzun

yarısı ilave edilerek kuterde çekildi.

Bunu takiben kuter hızlı devire alınarak,

donmuş formda bulunan ve önceden kuterde

parçalanmış olan, i kg sığır böbrek yağı

yavaş, yavaş karışıma ilave edildi. Daha sonra

üretimde kullanılacak baharat karışımı da (25

g karabiber, 20 g kırmızı biber, 6 g zencefil, 8

g kişniş, 3 g askorbik asit) sosis hamuruna

ilave edilerek, emülsiyon oluşumu izlendi. Bu

arada kuterde hamurun ısısı kontrol edilerek.

16°C'yi geçmemesine özen gösterildi. Daha

sonra kalan buzun yarısı ile 240 g (% 4)

patates nişastası ilave edi lerek, sosls

emülsiyonu oluşana kadar kuter çalıştırıldı.

Emülsiyon oluşumunu takiben, doldurma

makinesine alınan (MADO-Almanya) sosis

hamuru, sentetik sosis kılıflarına dolduruldu.

Dolıımu takiben soğuk suyla

duşlanarak, klima cihazına (FESSMANN-

T. i900) al ınan sosisler, öncelikle 65-70°C' de

20 dakika süreyle kurutularak. 67-70°C'de

duman lama işlemi yapıldı. Duman lama

işlemini takiben sosisler merkezi sıcaklığı 67-

68°C' de yaklaşık 30 dakika süreyle buhar

altında pişirildi. Pişirme işlemini takiben

soğuk suyla 10- i5 dakika süreyle yıkanan

sosİsler 4°C'de 6 saat süreyle muhafaza edildi.

Bu sürenin sonunda sosisler

polyamid/polyetilen karışımı plastik materyal

içerisinde (oksijen geçirgenliği 36 cm3lm2
.

gün, 25°C'de, su buharı geçirgenliği 3.2

cm3lm2
. gün, 38°C'de) vakumla paketlendi.

Türkiye'de değişik firmalara ait vakumla

paketlenmiş sosislerde raf ömrü, firmalara göre

değişkenlik göstermekle beraber, genelde 2 ay

olarak belirtildiği için, bu çalışmada vakull1la

paketlenmiş sosis numunelerinden bir grubu

4:t i oC' de, diğer grubu 7:!:i oC' de 60 gün

süreyle muhafaza edildi.

Numunelerin Alınması ve
Mikrobiyolojik Analizlere Hazırlanması:
Farklı sıcaklık derecesinde muhafaza edilen

sosis numunelerinden, muhafaza süresinin I.,

7., 14., 21., 28., 35., 42., 49 .. 56. ve 60

günlerinde, çift paralelli ve farklı muhafaza

sıcaklık derecesinde iki kez tekrarlanan toplam

80 numune alındı. Bu amaçla, analiz gününde

aseptik koşullarda laboratuvara getirilen

yaklaşık 200 g ağırlığındaki vakull1la

paketlenmiş sosis numunelerinden, 20' şer

gram steril plastik poşetlere konularak üzerine

i80 ml steril peptonlu su (% O. ı) ilave edildi

ve karışım stocmacherde (Lab Biender 400)

yaklaşık 2 dakika süreyle homojenize edildi

(5).

Mikrobiyolojik Analizler: Steril

peptonlu su ile 10-8'e kadar desimal

dilusyonları hazırlanan numunelerden, tablo

I' de gösterilen besiyerlerine damla plak

yöntemi ile ekimler yapıldı. Pseudomonasların

saptanması için oksidaz test (Oxidase paper,

Merck 13303) yapıldı (3, 8.15).
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Aranan Besiyeri İnkübasyon Koşulları

Mikroorganizma Sıcaklık Süre AerobiAnaerob

Toplam aerob bakteri Plate Count Agar (Difco-0479) 30°C 48-72 saat Aerob

Laktobasil Laktobazillen Agar (LA) 30°C 3-5 gün Anaerob

(Reuter, i970a)
Aslde dirençli laktobasil Laktobazillen Agar (LS) 30°C 3-5 gün Anaerob

(Reuter,1970a)
B. thermosphacta Streptomyci n-Thal iiumacetat- 25°C 48-72 saat Aerob

Actidione Agar (Gardncr-I 966)
Enterobakteri Violet Red Bile Dextrose Agar 37°C 24-48 saat Anaerob

(Merck-I0275)
Pseudomonas Pseudomonase Agar Base 30°C 24-48 saat Aerob

(Oxoid-CM 559)
Maya/Küf Rose Bengal Chloramphenicol 25°C 4-5 gün Aerob

Agar (Oxoid- CM 549)

Tablo 1: Mikrobiyolojik analizlerde kullanılan besiyerleri ve inkübasyon koşulları.

Table l' The eulture mediums and ineubation eonditions use d in mierohiological analysis.

Bulgular
Yakumla paketlenerek farklı sıcaklık (4::1:1-
7:r.i oc) derecelerinde, 60 gün süreyle
muhafaza edilen vakumla paketlenmiş
sosislerde, mikrobiyel floranın gelişimini
belirlemek amacıyla yapılan bu çalışmaya ait
analiz bulguları tablo 2'de gösterilmiştir.

pH Değerlerinin Ölçülmesi:
Mikrobiyolik analizlere paralelolarak, sosis
numunelerinin pH değerleri elektronik pH
metre (lngold-LoT406-M6-0XX-S7-25) ile
ölçüldü (24).

İstatiksel Analizler: Çalışmadan elde
edilen mikrobiyolojik analiz bulguları, Systat
istatiksel haztr paket programt kullanılarak
istatiksel yönden değerlendirildi (6).
Tablo 2: Farklı sıcaklık derecesinde muhafaza edilen sosis numunelerinde pH ve mikrobiyolojik analiz

Muhafaza PH Değeri ToplamAerob Bakteri Laktobasil (LA) Aside Dirençli B. thermosphacta

Süresi 4°e 7°e 4°e 7°e 4°e 7°e Laktobasil (LS) 4°e 7°e

4° e 7°e

i 6.39 6.38 3.90 3.90 3.30 3.00 3.00 2.90 <2.30 <2.30

7 6.35 6.37 5.90 5.60 5.78 5.60 5.47 5.30 2.70 2.47

14 6.22 6.23 7.30 7.47 7.00 7.30 7.00 7.30 2.78 2.60

21 5.92 5.86 7.76 7.90 7.60 7.84 7.47 7.76 <2.30 <2.30

28 5.62 5.53 7.76 7.90 7.70 7.90 7.60 7.76 <2.30 <2.30

35 5.45 5.37 7.70 7.76 7.60 7.76 7.60 7.76 <2.30 <2.30

42 5.35 5.28 7.90 8.30 7.76 8.00 7.70 7.90 <2.30 <2.30

49 5.29 5.25 7.90 8.60 7.84 8.30 7.76 8.30 <2.30 <2.30

56 5.27 5.22 7.90 8.30 7.76 8.30 7.76 8.00 <2.30 <2.30

60 5.25 5.18 7.84 8.30 7.76 8.00 7.76 8.00 <2.30 <2.30

bulguları (Iogl Okob/g).
Table 2: The findings of pH and mierobiologieal analysis in sausage samples at different temperatures

(loglO cfu/g).

Not: Tüm numunelerde muhafaza süresince enterobakteri, pseudomonas, küf ve mayalar

izolasyon sınırının «log 2.30 kob/g) altında kalmıştır.
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Tablo 2'de de görüldüğü gibi, aerob
mezofıl genel canlı sayısı vakumla
paketlemenin 1. gününde 4 - 7 oC' de
muhafaza edilen numunelerde log 3.90 kob/g
düzeyinde bulunmasına karşın, muhafaza
süresinin 7. gününden itibaren artış göstererek,
mubafaza süresinin 14. gününde 4oC'de
muhafaza edilenlerde log 7.30 kob/g, 7°C'de
muhafaza edilenlerde ise log 7.47 kob/g
değerine ulaşmıştır. Muhafaza süresinin 14.
gününden itibaren 4 - TC'de muhafaza edilen
numunelerde, aerob mezofıl genel canlı
sayısında gözlenen artış, 7°C' de muhafaza
edilenler dışında, genelde sabit bir seyir
göstererek, 60. günde 4°C'de muhafaza edilen
numunelerde log 7.84 kob/g, 7°C'de
muhafaza edilenlerde ise log 8.30 kob/g
düzeyinde bulunmuştur.

Laktobasiller ise LA agarda, vakumla
paketI emen in 1. gününde 4oC' de muhafaza
edilen numunelerde log 3.30 kob/g, 7°C' de
muhafaza edilenlerde ise log 3.00 kob/g
düzeyinde bulunmuştur. Muhafaza süresince
laktobasillerin seyri, aerob mezofıl genel canlı
sayısına paralelolarak artış göstererek, florada
dominant grubu teşkil etmişler ve muhafaza
süresının 14. gününde 4°C'de muhafaza
edilenlerde log 7.00 kob/g, 7°C'de muhafaza
edilenlerde ise log 7.30 kob/g düzeyinde
bulunmuştur. Laktobasiller muhafaza
süresının 14. gününden itibaren, 7°C' de
muhafaza edilenler dışında, genelde sayısal
olarak sabit bir seyir göstererek, 60. günde
4°C'de muhafaza edilen numunelerde log 7.76
kob/g, 7°C' de muhafaza edilenlerde ise log
8.00 kob/g düzeyinde bulunmuştur.

Aside dirençli laktobasiller ise, vakumla
paketlemenin ı. gününde 4°C'de muhafaza
edilen numunelerde log 3.00 kob/g, 7°C'de
muhafaza edilenlerde ise log 2.90 kob/g
düzeyinde bulunmuştur. Muhafaza süresince

aside dirençli laktobasillerin seyri, yine aerob
mezofıl genel canlı sayısına paralelolarak artış
göstererek, muhafaza Süresinin 14. gününde
4°C'de muhafaza edilenlerde log 7.00 kob/g,
7oC' de muhafaza edilenlerde ise log 7.30
kob/g düzeyinde bulunmuştur. Aside dirençli
laktobasiller de, muhafaza süresının 14.
gününden itibaren, 7°C' de muhafaza
edilenlerin dışında, genelde sayısalolarak sabit
bir seyir göstererek, muhafaza süresinin 60.
gününde 4°C'de muhafaza edilen numunelerde
log 7.76 kob/g, TC'de muhafaza edilenlerde
ise log 8.00 kob/g düzeyinde bulunmuştur.
B. thermosphacta ıse, vakumla

paketlemenin 1. gününde 4 ve 7°C' de
muhafaza edilen numunelerde, saptama
sınırının «log 2.30 kob/g) altında bulunmasına
karşın, muhafaza süresinin 7 ve 14. gününde
4oC' de muhafaza edilenlerde sırasıyla log
2.70-2.78 kob/g, 7°C'de muhafaza edilenlerde
ise log 2.47-2.60 kob/g düzeyinde
bulunmuştur. B. thermosphacta muhafaza
süresinin 21 ve 60. günleri arasında ise. 4 ve
7°C' de muhafaza edilen numunelerde saptama
sınırının «log 2.30 kob/g) altında
bulunmuştur.

Enterobakteri, pseudomonas, küf ve
mayalar ise muhafaza süresince, 4 ve 7°C' de
muhafaza edilen numunelerde saptama
sınırının «log 2.30 kob/g) altında
bulunmuştur.

Yakumla paketlenmiş sosıs
numunelerinde, muhafaza süresinin i. gününde
pH değerleri 4oC' de muhafaza edi lenlerde
6.39, 7°C'de muhafaza edilenlerde ise 6.38
düzeyinde ölçülmüştür. Numunelerde pH seyri
4 ve 7°C'de muhafaza edilenlerde, genelde 14.
güne kadar benzer şekilde ve düşük seviyede
düşüş göstererek sırasıyla 6.22 ve 6.23
düzeyinde bulunmasına karşın, özellikle
muhafaza süresinin 14. gününden itibaren hızla
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düşerek, 28. günde sırasıyla 5.62 ve 5.53, 42.
günde 5.35 ve 5.28, 60. günde ise 5.25 ve 5.18
değerlerine kadar düşmüştür.

İstatiksel Analizler: Bu çalışmada elde
edilen mikrobiyolojik analiz bulgularının,
systat hazır paket programı kullanılarak,
yapılan iki eş numune arasındaki farkın
önemlilik testi (t) sonucunda, farklı muhafaza
sıcaklığının mikrobiyel floranın gelişimi
üzerinde önemli derecede (p<0.05) etkisi
olduğu saptanmıştır.

ise bu düzeyin biraz üzerinde olmakla beraber,
aerob mezofıl genel canlı sayısının başlangıçta
düşük düzeyde bulunduğunu bildirmişlerdir.
Bu çalışmada muhafaza süresinin I. gününde 4
ve 7°C'de muhafaza edilen numunelerde aerob
mezofıl genel canlı sayısı log 3.90 kob/g
düzeyinde bulunmuştur. Bu sonuçlar ile
araştırmacıların (5, 7, 23, 25) sonuçları
arasında düşük düzeyde farklılık bulunmakla
beraber. bu farklılığın muhtemelen sosis
hamurunun başlangıçta içerdiği
mikroorganizma düzeyinin yüksek olmasının
yanısıra, işletme florası ile üretim
teknolojisinin farklı olmasından kaynaklandığı
düşünülmekted ir.

Yine bu çalışmada, muhafaza süresinin
14 ve 60. günleri arasında 4°C' de muhafaza
edilen numunelerde, aerob mezofıl genel canlı
sayısı genelde sabit bir seyir (log 7.30-7.84
kob/g) göstermesine karşın, 7°C' de muhafaza
edilen numunelerde, muhafaza süresjnin 42.
gününden itibaren düşük düzeyde artma
göstererek log 8.60 kob/g düzeyine kadar
ulaşmıştır. Bu çalışmada elde edilen bulgular
ile benzer konuda çalışan araştırmacıların (7,
23) sonuçları benzerlik göstermesine karşın.
Zurera-Cosano ve ark. (25), rC' de muhafaza
edilen sosislerde, aerob mezorı! genel canlı
sayısının, muhafaza süresinin 35. gününden
itibaren log 8.00 kob/g'ın üzerinde
bulunduğunu, 2°C' de muhafaza edilen
sosislerde, bu düzeye muhafaza süresinin 42.
gününden itibaren ulaşıldığını bildirmişlerdir.

Diğer taraftan bu çalışmada,
laktobasiller 4 oC' de muhafaza edilen
numunelerde, muhafaza süresınin
başlangıcında log 3.30 kob/g, 7°C'de
muhafaza edilenlerde ise log 3.00 kob/g

düzeyinde bulunmuştur. Laktobasi ller
muhafaza süresinin 7. gününden itibaren
sayısalolarak artarak, 4oC' de muhafaza edilen

sıcaklık
vakumla

farklı
edilen

çalışmada,
muhafaza

Tartışma ve Sonuç
Yakumla paketlenerek soğukta

muhafaza edilen sosis ve salamlarda,
mikrobiyel floranın belirlenmesi amacıyla
yapılan değişik çalışmalarda (I 2, 18, 23)
floranın değişkenlik göstermesine karşın,
özellikle aside dirençli laktobasiııerin
muhafaza süresinin 12 ve 17. gününden
itibaren florada 108 kob/g düzeyine kadar
ulaşarak, dominant florayı oluşturdukları
bi ldiri Im iştir.

Bu
derecesinde
paketfenmiş sosislerde. aside dirençli
laktobasillerin muhafaza süresinin 7.
gününden itibaren sayısalolarak artarak,
muhafaza süresinin i4. gününden itibaren
florada dominant olarak bulunduğu
saptanmıştır.

Blickstad ve ark. (5), vakumla
paketlenmiş sosislerde, muhafaza süresinin
başlangıcında, aerob mezofıl genel canlı
sayısının log 1.70 kob/g düzeyinde, Flemmig
ve Stajanowic (7) 102 kob/g düzeyinde,
Wiegner ve Hildebrandt (23) ise muhafaza
süresinjn 2. gününde aerob mezofıl genel canlı
sayısının bazı numunelerde izolasyon sınırının
«log 2.30 kob/g) altında, bazı numunelerde
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numunelerde 14. günde log 7.00 kob/g, 42.

günde log 7.76 kob/g, 7°C'de muhafaza

edilenlerde ise sırasıyla log 7.30 kob/g ve log

8.00 kob/g düzeyine kadar ulaşmıştır.

Laktobasillerin seyri genelde muhafaza

süresinİn 42. gününden itibaren sabit bir seyir

göstermiştir. Bu çalışmada 4 ve 7°C' de

muhafaza edilen numunelerde, muhafaza

süresine bağlı olarak laktobasi llerin sayısal

olarak gelişimi, bazı araştırmacıların (23, 25)

sonuçlarıyla benzerlik göstermesine karşın,

Blickstad ve Molin'in (5) sonuçlarıyla

farklılık göstermektedir. Bu farklılığın,

muhtemelen numunelerin başlangıçta içerdiği

mikrobiyel yüklerinin farklı olmasının

yanısıra, muhafaza koşulları, işletme florası ile

üretim teknolojisinin farklı olmasından

kaynaklandığı düşünülmektedir.

Bu çalışmanın sonuçlarından da

anlaşılacağı üzere, vakumla paketlenmiş

sosislerde esas florayı oluşturan

laktobasillerin, genelde aside dirençli

laktobasillerden oluştuğu görülmektedir.

Değişik araştırmacılar (9, 10) vakumla

paketlenmiş sosıs ve salam benzeri ct

ürünlerinde, esas florayı genelde aside

dirençli L. sake ve L.curvatus türlerinin

oluşturduğunu, buna ilaveten bozulmuş

ürünlerde L. sake'nin dominant grubu

oluşturduğunu bildirmişlerdir.

Nitekim değişik araştırmacılar da (I 2,

13, 23) mikrobiyel floranın değişkenlik

göstermesine karşın, özellikle aside dirençli

laktobasillerin, muhafaza süresinin i2- i7.

gününden itibaren florada 108 kob/g düzeyine

kadar ulaşarak, dominant florayı

oluşturduklarını bildirmişlerdir.

Zurera-Cosano ve ark. (25) yaptıkları

çalışmada, B. thermosphacta'nın 2°C'de

muhafaza edilen sosislerde, 7-42 günlük

muhafaza süresince log 3.61-3.22 kob/g

düzeyinde, 7°C'de muhafaza edilen sosislerde

ıse log 3.75-3. i3 kob/g düzeyinde

bulunduklarını bildirmesine karşın, Blickstad

ve ark. (5), 4°C'de muhafaza edilen vakumla

paketfenmiş sosislerde, muhafaza süresının

sonuna kadar B. thermosphacta'nın izolasyon

sınırının «log 2.30 kob/g) altında kaldığını

bildirmişlerdir.

Nielsen'de (14), B. thermosphacta'nın
genelde di iim lenerek vakumla paketlenmiş et

ürün lerinde, fazla sayıda bulunduğunu

bildirmektedir. Nitekim Beneke (4),

dilimlenerek vakumla paketlenmiş salamlarda

B. thermosphacta'nın, muhafaza süresinin

başlangıcında genelde izolasyon sınırının «log

2.00 kob/g) altında bulunmasına karşın,

muhafaza süresinin 6 ve 2 I. günlerinde log

3.00-5.00 kob/g düzeyinde bulunduğunu

bildirmiştir. Yine değişik araştırmacılar (17,

22) B. thermosphacta'nın, düşük pH

değerlerinden daha az etkilenmelerine karşın,

laktobasillere karşı rekabet yeteneklerinin az

olması nedeniyle, gelişmelerinin baskılandığını

bildirmişlerdir. Bu çalışmanın sonuçlarıyla,

Zurera-Cosano ve arkadaşlarının (25) sonuçları

arasında farklılık bulunmakta' olup, bu

farklılığın muhtemelen numunelerin

mikrobiyel yüklerinin farklı olmasının

yanısıra, işletme florası, üretim teknolojisi ve

vakum materyalinin gaz geçirgenliğinin farklı

olmasından kaynaklandığı düşünülmektedir.

Bu çalışmada enterobakteri ler,

pseudomonaslar ile küf ve mayalar 4 - rC' de

muhafaza edilen sosİslerde, muhafaza

süresinİn ı ve 60. günlerİ arasında İzolasyon

sınırının «log 2.30) altında bulunmuştur.

Araştırınacılar (7, 20) ısı işlemi gören sosis ve

sal am benzeri et ürünlerinde, enterobakterilerin

bulunma düzeylerinin, ham materyalİn

başlangıçta içerdiği mikroorganizma düzeyiyle

ilgili olduğunu ve pişirme sıcaklığının 68-90°C
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olduğu koşullarda, ısıya duyarlı

enterobakterilerin yıkımlandığını bildirmek

tedirler. Değişik araştırmacılar (5, 7, 9)

yaptıkları çalışmalarda, muhafaza süresinin

başlangıcında enterobakterilerin genelde

izolasyon sınırının altında veya 102_103 koblg

düzeyinde bulunduğunu bildirmekte olup, bu

çalışmanın sonuçları ile araştırmacıların

sonuçları genelde birbirine benzerlik

göstermektedir.
Blickstad ve ark. (5), vakumla

paketlenerek 4°C'de muhafaza edilen

sosislerde yaptıkları çalışmada, muhafaza

süresinin sonuna kadar küf ve mayaların

izolasyon sınırının «log 2.30 kob/g) altında

bulunduğunu bildirmelerine karşın, Zurera-

Cosano ve ark. (25) yaptıkları çalışmada, küf

ve mayaların muhafaza süresince 2°C' de

muhafaza edilenlerde log 2.73-3.61, 7°C' de

muhafaza edilenlerde ise log 2.79-3.75 koblg

gibi düşük düzeyde bulunduğunu

bildirmişlerdir. Yine Flemmig ve ark. (7) ile

Holy ve ark. (9), mayaların bu tür ürünlerde

nadiren izole edildiğini bildirmekte olup, bu

çalışmanın sonuçları ile araştırmacıların

sonuçları benzerlik göstermektedir.

Bu çalışmada 4 - 7°C'de muhafaza

edilen numunelerde başlangıç pH değerleri

sırasıyla 6.39 ve 6.38 düzeyinde ölçülmüş

olup, pH değerleri genelde her iki grupta, 14.

güne kadar benzer ve düşük düzeyde

düşmesine karşın, özellikle i4. günden

itibaren fazla miktarda düşme göstererek,

4°C'de muhafaza edilen sosislerde sırasıyla

21. günde 5.92, 42. günde 5.35, 60. günde

5.25 düzeyine kadar, 7°C'de muhafaza edilen

sosislcrde ise 21. günde 5.86, 42. günde 5.28.

60. günde ıse 5.18 değerlerine kadar

düşmüştür. Genelde sosis numunelerinde pH

değerlerinde gözlenen düşme ile laktobasil

düzeyleri arasında bir ilişki bulunduğu

IlA YDAR ÖZDEMİR

gözlenmektedir. Nitekim Flemmig ve

Stajanowic (7), bu tür ürünlerde pH değerleri

ile laktobasil düzeyleri arasında bir ilişki

bulunduğunu bildirmektedirler. Zurera-Cosano

ve ark. (25) yaptıkları çalışmada, 2°C' de

muhafaza edilen sosislerde başlangıç pH

değeri 6.33 iken, muhafaza süresinin 42.

gününde 5.70 düzeyine kadar. rCde

muhafaza edilen sosislerde ise baçlangıç pH

değeri 6.33 iken, muhafaza süresinin 42.

gününde 5.48 düzeyine kadar düştüğünü

bildirmektedirler. Bu çalışmanın sonuçları ile

Zurera-Cosano ve ark.nın (25) sonuçları

genelde birbirine benzerlik göstermektedir.

Aynı şekilde Blickstad ve ark. (5),

yaptıkları çalışmada 4oC' de muhafaza edi len

sosisıerde başlangıç pH değerinin 5.90

düzeyinde olmasına karşın, muhafaza süresinin

62. gününde 5.80, 98. gününde ise 5.40

değerine kadar düştüğünü bildirmişlerdir.

Blickstad ve ark.nın (5) sonuçları ile bu

çalışmanın sonuçları arasında farkı ı1lk

olmasına karşın, bu farklılığın muhtemelen

numunelerin laktobasil düzeylerinin farkı i

olmasından kaynaklandığı düşünülmektedir.

Nitekim Flemmig ve ark. (7), bu tip

ürünlerde pH değerlerinin numunenin içermiş

olduğu mikroorganizma türleri ile üretimde

kullanılan baharat ve katkı maddeleriyle

yakından ilişkili olduğunu bildirmişlerdir.

Sonuç olarak, vakumla paketlenerek

4-7°Cde 60 gün süreyle muhafaza edilen

sosislerde, hem mikrobiyel floranın gelişimi

hemde, farklı muhafaza sıcaklığının

mikrobiyel floranın gelişimi üzerindeki

etkilerini belirlemek amacıyla yapılan bu

çalışmada, 4- 7°C de muhafaza edilen

sosislerde genelde aside dirençli laktobasillerin

dominant florayı teşkil ettiği, enterobakteri,

pseudomonas, küf ve mayalarm muhafaza

süresince izolasyon smIrının «log 2.30 kablg)
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altında bulunduğu ve farklı muhafaza

sıcaklığının mikrobiyel floranın gelişimi

üzerinde önemli derecede (p<O.05) etkisi

olduğu saptandı.
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