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VAKUMLA [’AKETLENMI'S SOSIS_LI?RI_)E
MIKROBIYEL FLORANIN GELISIMI

Haydar OZDEMIR’

~ The growth of microbial flora in vacbtum-packaged sausages

Summary: In this study, a total of 80 sausage samples, produced experimentally, were analysed for
microbiological aspects with aim to determine the growth of microbial flora and the effects of different storage
temperatures on microbial flora. The sausages were stored throughout the 60 days in different temperatures (4
/- 7x1°C) with vacuum-packaging. pH-values were measured with parallel to microbiological analysis.

In the frame of microbiological analysis findings, the mean value of microbiological counts in the first
day of storage period at 4°C and 7°C were detected as followed: total viable mesophyl counts 3.90 log cfu/g
and 3.90 log cfu/y, lactobacilli counts 3.30 log cfu/g and 3.00 log cfu/g, acid-resistant lactobacilli counts 3.00
log cfu/g and 2.90 log cfu/g, respectively. B. thermaosphacta, enterobacteriaceae. pseudomonadaceue. yeast-
mold counts were determined as below the isolation limit (<2.30 log cfu/g). The counts of totul viable
mesophyl. lactobacilli and acid-resistant lactobacilli were increased from 14" day of storage period and
generally were stabil until the 60" day of storage.

The inital pH values of sausage samples, stored in 4 - 7°C with vacuum-packaged, were 6.39 and 6.38,
respectively, and slightly decreased until the 14" day with keeping their similarities. However, it was observed
that the pH values continuously decreased after the 14 ™ day measured as 5.35, 5.28 in the 42™ day and also
5.25,5.18 in the 60" day, respectively.

As a conclusion, it was found that the acid-resistant lactobacilli generally were dominate from 14" day
of storage period, stored as at 4 - 7°C with vacuum-packaged, while the different temperatures were
considerably effective (p<0.05) on the growth of microbial flora.

Key Words: Microbial flora, sausage, vacuum packaging.

Ozet: Vakumla paketlenerek farkli sicaklik (4 + 1- 7 + 1°C) derecelerinde 60 giin sireyle muhafaza
edilen sosislerde, mikrobiyel florann geligimi ile farkli muhafaza sicakliginin mikrobiyel flora iizerine etkilerini
saptamak amaciyla yapilan bu ¢alismada, deneysel olarak iiretilen 80 adet sosis numunesi mikrobiyolojik
yonden analiz edildi. Mikrobiyolojik analizlere paralel olarak numunelerde pH degerleri de 6l¢iildii

Mikrobiyolojik analiz bulgular ¢er¢evesinde, -muhafaza siiresinin 1. giiminde 4 - 7°C" de -muhafaza
edilen numunelerde aerob mezofil genel canli sayisimn siraswyla log 3.90 kob/g, log 3.90 kob/g, laktobasillerin
log 3.30 kob/g, log 3.00 koblg , aside direngli laktobasillerin log 3.00 kob/g, log 2.90 kob/g, B.
thermosphacta, enterobakteri, pseudomonas, kiif ve mayalarin ise izolasyon simirtmn (<log 2.30 kob/g) altinda
bulundugu saptandi. Muhafaza suresinin 14. giiniinden itibaren aerob mezofil genel canlt sayisi, laktobasil ve
aside direngli laktobasillerin sayisal olarak artarak, muhafaza siiresinin 60. giiniine kadar, genelde sayisal
olarak sabit seyrettigi saptandi.

Vakumla paketlenerek 4 - 7°C’de muhafaza edilen sosis numunelerinde, baslangic pH degerleri
sirastyla 6.39 ve 6.38 olmasina karsin, pH degerlerinin genelde 14. giine kadar benzer ve diisiik diizeyde diigme
gosterdigi, buna karsin ézellikle 14. ginden  sonra pH degerlerinde siirekli bir diisme gozlenerek, 42. giinde
swrastyla 5.35 ve 5.28, 60. giinde ise 5.25 ve 5.18 diizeyinde ol¢iildii.

Sonu¢ olarak, vakumla paketlenerek 4 - 7°C’de muhafaza edilen sosislerde, genelde aside direngli
laktobasillerin muhafaza suresinin 14. giiniinden itibaren florada dominant olarak bulundugu, farkli sicaklik
derecesinin ise mikrobiyel floramin gelisimi iizerinde énemli derecede (p<0.05) etkisi oldugu saptand..

Anahtar Kelimeler: Mikrobiyel flora, sosis, vakumla paketleme.

" Dr. Arag. Gor., Ankara Universitesi Veteriner Fakiiltesi Besin Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim Dali, 06110-
Diskapi/Ankara.
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Giris

Tirkiye’de  iiretilen et liriinlen
icerisinde 6nemli bir yere sahip olan sosisler,
iretim sonrasi piyasaya direkt olarak
sunulabildigi gibi, giinimiizde daha ¢ok
vakumla veya modifiye atmosfer altinda
paketlenerek satisa sunulmaktadir.

Uretim teknolojisi bakimindan Tiirk
fermente sucugu ve pastirmadan farkh olan
sosisler, su aktivite degerlerinin (a,) yliksek
olmas nedeniyle, uygun olmayan hijyenik ve
muhafaza kosullarinda kisa stirede
bozulduklarindan, satis esnasinda genelde buz
dolabi sicakhginda muhafaza edilirler.
Sosisler Tiirk standartlar Enstitiisii’niin (2)
sosis standardinda, kasaphk saghkh hayvan
govde etleri ve/veya saghkli manda etlerinden
veya bunlarin karigimindan hazirlanan sosis
hamurunun, dogal kiliflara doldurulmasi ve
belli araliklarla bogumlanarak dizi sekline
sokulmasi, wusuliine gore tiitsiilenmesi ve
haslanmas: suretiyle elde edilen et (riinii
scklinde tanimlanmstir,

Vakumla paketlenen et iiriinleri uygun
depolama ve hijyenik kosullarda muhafaza
edildiginde, vakumla paketlemenin mikrobiyel
floramin gelisimi iizerinde selektif yonde etkisi
bulunmaktadir. Et ve et iriinlerinin sogukta
muhafazasi ile, patojen mikroorganizmalarin
gelisimi  baskilanmasina ragmen, 0°C gibi
diisitk  sicaklik  derecesinde dahi iireme
yetcneklernn  olan, laktik asit  bakterileri
tarafindan olusturulan, degisik metabolizma
tirtinler1 ile bu tip tiriinlerde arzu edilmeyen
lezzet ve aroma olusumu sonucu, bozulmalar
ortaya ¢ikmaktadir (11, 16, 20).

Vakumla paketlenmis sosis ve salam
benzeri haslanmis et riinlerinde, csas florayi
laktobasillerin olusturdugu, aerob bozulma
etkeni  pseudomonaslar  ile  mayalarin

tiremelerinin  baskilandigi, buna ilaveten B.
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thermosphacta ile enterobakterilerin diisiik pH
degerlerinden daha az etkilenmelerine karsin,
laktobasillere karsi rekabet yeteneklerinin az
olmasi sonucu, florada nadiren bulunduklar
bildirilmektedir (16, 17, 22).

Sosis ve salam gibi haslama islemine
tabi olan et irinlerinde, mikrobiyel floranin
gelisimi  basta ham materyalin igerdigi
mikroorganizma  diizeyi ve  muhafaza
sicakhigina baglh olmakia birlikte, pH degeri ile
degisik teknolojik ve hijyenik faktorlere
(pisirme sicakhig1, personel hijyeni, paketleme
sirasindaki kontaminasyon) baghdir (7, 20,
23).

Arastirmacilar (12, 19, 20, 21), pisirme
sicakligimin ~ 68-90°C  oldugu  kosullarda,
vejetatif  mikroorganizmalarm = %  99’nun
yikimlandigimi  bildirmelerine karsin, satisa
sekunder

sunulan  bu  tip  iiriinlerde

kontaminasyonlara bagh olarak, baslangigta

10  kob/g diizeyinde  mikroorganizma
bulunmasinin miimkiin oldugunu
bildirmektedirler.

Bu ¢alisma, dencysel olarak iiretilen ve
paketlenerek  farkli  sicaklik
(4 =1- 7] °C) 60 giin

siircyle muhafaza edilen sosislerde, mikrobiyel

vakumla

derecelerinde

floramin  gelisimi  ile  farkli  muhafaza
sicakligimin, mikrobiyel flora iizerine etkilerini

belirlemek amaciyla yapildi.

Materyal ve Metot

Sosis Numunelerinin Hazirlanmasi:
Bu ¢alismada, A. U. Veteriner Fakiiltesi Besin
Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim Dah Et
Unitesinde deneysel olarak iiretilen sosisler
materyal olarak kullamldi. Bu amagla EBK (1)
ve TSE (2) taratindan onerilen yontem esas
alinarak sosis Uretimi yapildi. Bu amagla

goriinlir yag ve sinirlerinden anindinlmis 5 kg

sigir eti kiyma makinesinde ¢ekildikten sonra,
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izerine 120 g NPS (% 0.5 oraninda nitrit
iceren tuz) ilave edilerek, + 4 °C’de 24 saat
siireyle muhafaza edildi. Daha sonra yavas
devirde c¢alisan kutere (MADO-Almanya)
alinan kiyma karistmina, % 0.3 oraninda
sodyum polifosfat ile toplam et ve yag
agirhi@ginin % 25’ diizeyinde kullanilan buzun
yarisi ilave edilerek kuterde cekildi.

Bunu takiben kuter hizli devire alinarak,
donmus formda bulunan ve 6nceden kuterde
pargalanmis olan, 1 kg sigir bobrek yag:
yavas, yavas karisima ilave edildi. Daha sonra
tiretimde kullanilacak baharat karistmi da (25
g karabiber, 20 g kirmizi biber, 6 g zencefil, 8
g kisnis, 3 g askorbik asit) sosis hamuruna
ilave edilerek, emiilsiyon olusumu izlendi. Bu
arada kuterde hamurun 1sis1 kontrol edilerek.
16°C’yi gegmemesine 6zen gosterildi. Daha
sonra kalan buzun yarisi ile 240 g (% 4)
patates nisastasi ilave edilerek, sosis
emiilsiyonu olusana kadar kuter ¢ahistirild.
Emiilsiyon olusumunu takiben, doldurma
makinesine aliman (MADO-Almanya) sosis
hamuru, sentetik sosis kiliflarina dolduruldu.

Doltimu takiben soguk suyla
duslanarak, klima cihazina (FESSMANN-
T.1900) ahinan sosisler, éncelikle 65-70°C’de
20 dakika siircyle kurutularak., 67-70°C’de
dumanlama islemi yapildi. Dumanlama
islemini takiben sosisler merkezi sicakhg 67-
68°C’de yaklagik 30 dakika siireyle buhar
alinda pisirildi. Pigirme islemini takiben
soguk suyla 10-15 dakika siireyle yikanan
sosisler 4°C’de 6 saat siireylc muhafaza edildi.
sonunda sosisler

Bu slirenin

polyamid/polyetilen karigimi plastik materyal
icerisinde (oksijen gegirgenligi 36 cm’/m’.
gin, 25°C’de, su buhart gegirgenligi 3.2
cm’/m’. giin, 38°C’de) vakumla paketlendi.
Tiirkiye’de degisik firmalara ait vakumla
paketlenmis sosislerde raf 6mrii, firmalara gore
degiskenlik gostermekle beraber, genelde 2 ay
olarak belirtildigi i¢in, bu ¢alismada vakumla
paketlenmis sosis numunelerinden bir grubu
4+]1 °C’de, diger grubu 71 °C’de 60 giin
siireyle muhafaza edildi.

Numunelerin Alinmasi ve
Mikrobiyolojik Analizlere Hazirlanmas:
Farkli sicaklik derecesinde muhafaza edilen
sosis numunelerinden, muhafaza siiresinin 1.,
7., 14, 21., 28., 35, 42, 49., 56. ve 60
glinlerinde, ¢ift paralelli ve farkli muhafaza
sicaklik derecesinde iki kez tekrarlanan toplam
80 numune alindi. Bu amagla, analiz giiniinde
aseptik  kosullarda laboratuvara  getirilen
yaklasgtk 200 ¢ agiwhigindaki  vakumla
paketlenmis sosis numunclerinden, 20° ser
gram steril plastik posetlere konularak iizerine
180 ml steril peptonlu su (% 0.1) ilave edildi
ve karisim stocmacherde (Lab Blender 400)
yaklasik 2 dakika siireyle homojenize edildi
(5).

Mikrobiyolojik  Analizler: Steril
peptonlu  su ile 10%c kadar desimal
dilusyonlar: hazirlanan numunelerden, tablo
I’de gosterilen besiyerlerine damla plak
yOntemi ile ekimler yapildi. Pseudomonaslarin
saptanmasi igin oksidaz test (Oxidase paper,
Merck 13303) yapildi (3, 8, 15).
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Tablo 1: Mikrobiyolojik analizlerde kullanilan besiyerleri ve inkiibasyon kosullari.

Table 1: The culture mediums and incubation conditions used in microbiological analysis.

Aranan Besiyeri inkiibasyon Kosullari
Mikroorganizma Sicakhk Siire Aerob/Anaerob
Toplam aerob bakteri Plate Count Agar (Difco-0479) | 30°C 48-72 saat Aerob
I.aktobasil Laktobazillen Agar (LA) 30°C 3-5 giin Anaerob

(Reuter,1970a)
Aslde direngli laktobasil | Laktobazillen Agar (LS) 30°C 3-5 giin Anaerob
(Reuter,1970a)
B. thermosphacta Streptomycin-Thalliumacetat- 125°C 48-72 saat Aerob
Actidione Agar (Gardner-1966)
Enterobakteri Violet Red Bile Dextrose Agar | 37°C 24-48 saat Anaerob
(Merck-10275)
Pseudomonas Pseudomonase  Agar  Base|30°C 24-48 saat Aerob
(Ox0id-CM 559)
Maya/Kif Rose Bengal Chloramphenicol |25°C 4-5 giin Aerob
Agar (Oxoid- CM 549)
pH Degerlerinin Olgiilmesi: Bulgular
Mikrobiyolik analizlere paralel olarak, sosis Vakumla paketlenerek farkli sicaklik (4+1-
numunelerinin pH degerleri elektronik pH 7+1 °C) derecelerinde, 60 giin siireyle
metre (Ingold-LoT406-M6-DXX-S87-25) ile muhafaza edilen vakumla  paketlenmis
olgiildii (24). sosislerde, mikrobiyel floranin  gelisimini
Istatiksel Analizler: Caligmadan elde belirlemek amaciyla yapilan bu ¢alismaya ait
edilen mikrobiyolojik analiz bulgulari, Systat analiz bulgulari tablo 2°de gosterilmistir.

istatiksel hazir paket programi kullanilarak

istatiksel yonden degerlendirildi (6)..

Tablo 2: Farkh sicaklik derecesinde muhafaza edilen sosis numunelerinde pH ve mikrobiyolojik analiz
bulgulari (log10 kob/g).

Table 2: The findings of pH and microbiological analysis in sausage samples at different temperatures

(log10 cfu/g). .
Muhafaza | PH Degeri ToplamAerob Bakteri | Laktobasil (LA) | Aside Direncli B. thermosphacta
Siiresi 4°C 7°C | 4°C 7°C 4°C 7°C | Laktobasil (LS) |4°C 7°C

4C 7°C

1 6.39 638 | 3.90 3.90 3.30 3.00 | 3.00 290 [<230 <230
7 }635 6.37 | 590 5.60 5.78 560 |5.47 530 | 2.70 2.47
14 | 622 623 | 7.30 7.47 7.00 730 | 7.00 730 | 278 2.60
21 {592 586 | 7.76 7.90 7.60 784 | 747 776 <230 <230
28 | 5.62 553 | 1776 7.90 7.70 790 | 7.60 776 [<230 <230
35 | 545 537 | 7.70 7.76 7.60 776 | 7.60 776 [<230 <230
42 |[5.35 528 | 7.90 8.30 7.76 8.00 | 7.70 790 [<2.30 <230
49 [5.29 525 | 7.90 8.60 7.84 830 | 7.76 830 [<2.30 <230
56 | 527 522 (1790 8.30 7.76 830 | 7.76 8.00 [<2.30 <230
60 | 5.25 5.18 | 7.84 8.30 7.76 800 | 776 8.00 [<230 <230

Not: Tiim numunelerde muhafaza siiresince enterobakteri, pseudomonas, kiif ve mayalar

izolasyon simirinin (<log 2.30 kob/g) altinda kalmistir.
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Tablo 2’de de goriildigi gibi, aerob
mezofil  genel canli sayist  vakumla
paketlemenin 1. giininde 4 - 7 °C’de
muhafaza edilen numunelerde log 3.90 kob/g
diizeyinde bulunmasma karsin, muhafaza
siiresinin 7. giiniinden itibaren artig gostererek,
mubafaza siresinin 14. giiniinde 4°C’de
muhafaza edilenlerde log 7.30 kob/g, 7°C’de
muhafaza edilenlerde ise log 7.47 kob/g
degerine ulagsmistir. Muhafaza siiresinin 14.
giiniinden itibaren 4 - 7°C’de muhafaza edilen
numunelerde, aerob mezofil genel canl
sayisinda gdzlenen artis, 7°C’de muhafaza
edilenler disinda, genelde sabit bir seyir
gostererek, 60. giinde 4°C’de muhafaza edilen
numunelerde log 7.84 kob/g, 7°C’de
muhafaza edilenlerde ise log 8.30 kob/g
diizeyinde bulunmustur.

Laktobasiller ise LA agarda, vakumla
paketlemenin 1. giiniinde 4°C’de muhafaza
edilen numunelerde log 3.30 kob/g, 7°C’de
muhafaza edilenlerde ise log 3.00 kob/g
diizeyinde bulunmustur. Muhafaza siiresince
laktobasillerin seyri, aerob mezofil genel canl
sayisma paralel olarak artig gostererek, florada
dominant grubu teskil etmisler ve muhafaza
stresinin 14. giiniinde 4°C’de muhafaza

edilenlerde log 7.00 kob/g, 7°C’de muhafaza -

cdilenlerde ise log 7.30 kob/g diizeyinde
Laktobasiller
siiresinin  14. giiniinden itibaren, 7°C’de

bulunmustur. muhafaza
muhafaza edilenler disinda, genelde sayisal
olarak sabit bir seyir gostererek, 60. giinde
4°C’de muhafaza edilen numunelerde log 7.76
kob/g, 7°C’de muhafaza edilenlerde ise log
8.00 kob/g diizeyinde bulunmustur.

Aside direngli laktobasiller ise, vakumla
paketlemenin 1. giiniinde 4°C’de muhafaza
edilen numunelerde log 3.00 kob/g, 7°C’de
muhafaza edilenlerde ise log 2.90 kob/g

diizeyinde bulunmustur. Muhafaza siiresince

aside direngli laktobasillerin seyri, yine aerob
mezofil genel canli sayisina paralel olarak artis
gostererek, muhafaza Siresinin 14. giiniinde
4°C’de muhafaza edilenlerde log 7.00 kob/g,
7°C’de muhafaza cdilenlerde ise log 7.30
kob/g diizeyinde bulunmustur. Aside direngli
laktobasiller de, muhafaza siiresinin 14,
giiniinden itibaren, 7°C’de
edilenlerin disinda, genelde sayisal olarak sabit

muhafaza

bir seyir gostererek, muhafaza siiresinin 60.
giiniinde 4°C’de muhafaza edilen numunelerde
log 7.76 kob/g, 7°C’de muhafaza edilenlerde
ise log 8.00 kob/g diizeyinde bulunmustur.

B. thermosphacta 1se, vakumla
paketlemenin 1. giininde 4 ve 7°C’de
muhafaza cdilen numunelerde, saptama
sinirinin (<log 2.30 kob/g) altinda bulunmasina
karsin, muhafaza siiresinin 7 ve 14. giiniinde
4°C’de muhafaza cdilenlerde sirasiyla log
2.70-2.78 kob/g, 7°C’de muhafaza edilenlerde
' 247-2.60  kob/g

bulunmustur. B. thermosphacta muhafaza

ise log diizeyinde
siiresinin 21 ve 60. giinleri arasinda ise, 4 ve
7°C’de muhafaza edilen numunelerde saptama
siirinin -~ (<log  2.30  kob/g)  altinda
bulunmustur.

Enterobakteri, pseudomonas, kiif ve
mayalar ise muhafaza siiresince, 4 ve 7°C’de
muhafaza edilen numunelerde saptama
sminmin -~ (<log  2.30  kob/g) altinda
bulunmustur.

Vakumla paketlenmis S0s1s
numunelerinde, muhafaza siiresinin 1. giiniinde
pH degerleri 4°C’de muhafaza edilenlerde
6.39, 7°C’de muhafaza edilenlerde ise 6.38
diizeyinde 6l¢iilmiistiir. Numunelerde pH seyri
4 ve 7°C’de muhafaza edilenlerde, genelde 14.
giine kadar benzer sekilde ve diisitk seviyede
diisiis  gostererek sirasiyla 6.22 ve 6.23
diizeyinde bulunmasina karsin, ozellikle

muhafaza siiresinin 14. giiniinden itibaren hizla
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diiserek, 28. giinde sirasiyla 5.62 ve 5.53, 42.
giinde 5.35 ve 5.28, 60. giinde ise 5.25 ve 5.18

degerlerine kadar diigmiistir.

istatiksel Analizler: Bu ¢alismada elde
edilen mikrobiyolojik analiz bulgularinin,
systat hazir paket program: kullanilarak,
yapilan iki es numune arasindaki farkin
onemlilik testi (t) sonucunda, farkli muhafaza
sicakliginin mikrobiyel floranin  geligimi
lizerinde ©nemli derecede (p<0.05) etkisi

oldugu saptanmistir.

Tartisma ve Sonug
Vakumla paketlenerck sogukta
muhafaza edilen sosis ve salamlarda,
mikrobiyel floranin belirlenmesi amaciyla
yapilan degisik g¢alismalarda (12, 18, 23)
floranin  degiskenlik gostermesine  karsin,
ozellikle aside  direngli  laktobasillerin
muhafaza siiresinin [2 ve [7. giiniinden
itibaren florada 10° kob/g diizeyine kadar
ulagarak, dominant florayr olusturduklarn
bildirilmistir.

Bu ¢alismada, farkhh  sicaklik
derecesinde  muhafaza edilen  vakumla
paketlenmis  sosislerde.  aside  direngli

laktobasillerin ~ muhafaza  siiresinin = 7.
giiniinden itibaren sayisal olarak artarak,
muhafaza siiresinin 14. giiniinden itibaren
florada dominant olarak bulundugu
saptanimistir.

Blickstad ve ark. (5), vakumla
paketlenmis sosislerde, muhafaza siiresinin
baslangicinda, aerob mezofil genel canh
sayismmn log 1.70 kob/g diizeyinde, Flemmig
ve Stajanowic (7) 10° kob/g diizeyinde,
Wicgner ve Hildebrandt (23) ise muhafaza
stiresinin 2. giiniinde aerob mezofil genel canli
sayisthin bazi numunelerde izolasyon sinirinin

(<log 2.30 kob/g) altinda, bazi numunelerde
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ise bu diizeyin biraz iizerinde olmakla beraber,
aerob mezofil genel canl sayisinin baglangigta
diisiik diizeyde bulundugunu bildirmislerdir.
Bu ¢alismada muhafaza siiresinin 1. giininde 4
ve 7°C’de muhafaza edilen numunelerde aerob
mezofil genel canli sayisi log 3.90 kob/g
diizeyinde bulunmustur. Bu sonuglar ile
arastirmacilarm (5, 7, 23, 25) sonuglari
arasinda diisiik diizeyde farklilik bulunmakla
beraber, bu farkliligin muhtemelen sosis
hamurunun baslangigta icerdigi
mikroorganizma diizeyinin yiiksek olmasinin
yanisira,  isletme  florasi  ile  lretim
teknolojisinin farkit olmasindan kaynaklandig:
diisiiniilmektedir.

- Yine bu ¢alismada, muhafaza siiresinin
14 ve 60. giinleri arasinda 4°C’de muhafaza
edilen numunelerde, aerob mezofil genel canli
sayisi genelde sabit bir seyir (log 7.30-7.84
kob/g) gostermesine kargin, 7°C’de muhafaza
edilen numunelerde, muhafaza siresinin 42.
giiniinden itibaren diisik diizeyde artma
gostererek log 8.60 kob/g diizeyine kadar
ulasmistir. Bu ¢alismada elde edilen bulgular
ile benzer konuda g¢alisan arastirmacilarin (7,
23) sonuglart benzerlik gostermesine karsm.
Zurera-Cosano ve ark. (25), 7°C’de muhafaza
edilen sosislerde, aerob mezofil genel canh
sayisinin, muhafaza siresinin 35. giniinden
itibaren log 800  kob/g’in
bulundugunu, 2°C’de  muhafaza edilen

lizerinde

sosislerde, bu diizeye muhafaza siiresinin 42.
giiniinden itibaren ulasildigim bildirmislerdir.

Diger taraftan bu calismada,
laktobasiller  4°C’de
numunclerde, muhafaza
baslangicinda log 3.30 kob/g, 7°C’de
muhafaza edilenlerde ise log 3.00 kob/g
Laktobasiller

muhafaza siiresinin 7. giiniinden 1tibaren

muhafaza edilen

suresinin

diizeyinde bulunmustur.

sayisal olarak artarak, 4°C’de muhafaza cdilen
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numunelerde 14. giinde log 7.00 kob/g, 42.
giinde log 7.76 kob/g, 7°C’de muhafaza
edilenlerde ise sirasiyla log 7.30 kob/g ve log
8.00 kob/g diizeyine kadar ulagmistir,
Laktobasillerin  seyri genelde muhafaza
stiresinin 42. giinlinden itibaren sabit bir seyir
gbstermistir. Bu ¢alismada 4 ve 7°C’de
muhafaza edilen numunelerde, muhafaza
siiresine bagh olarak laktobasillerin sayisal
olarak gelisimi, bazi arastirmacilarin (23, 25)
sonuglariyla benzerlik gostermesine karsin,
Blickstad ve Molin’in (5) sonuglanyla
farklilik  gostermektedir. Bu farkliligin,
muhtemelen numunelerin baslangicta icerdigi
mikrobiyel  yiiklerinin ~ farkli  olmasinin
yamsira, muhafaza kosullari, isletme florasi ile
irctim  teknolojisinin  farkli  olmasindan
kaynaklandi@ diistiniilmektedir.

Bu c¢alismamn  sonuglarindan  da
anlasilacag) tizere, vakumla paketlenmis
sosislerde esas florayi olusturan
laktobasillerin,  genelde  aside  direngli
laktobasillerden  olustugu  goriilmektedir.
Degisik  arastirmacilar (9, 10) vakumla
paketlenmis sosis ve salam benzeri et
iirtinlerinde, esas florayi genelde aside
direnglhi L. sake ve L.curvatus tirlerinin
olusturdugunu, buna ilaveten bozulmus
tirinlerde L. sake’nin  dominant grubu
olusturdugunu bildirmislerdir.

Nitekim degisik arastirmacilar da (12,
13, 23) mikrobiyel floranin degiskenlik
gostermesine karsin, Ozellikle aside direngli
laktobasillerin, muhafaza siircsinin 12-17.
giiniinden itibaren florada 10® kob/g diizeyine
kadar ulasarak, dominant florayi
olusturduklarini bildirmislerdir.

Zurera-Cosano ve ark. (25) yaptiklan
calismada, B. thermosphacta’nin 2°C’de

muhafaza edilen sosislerde, 7-42 giinlik

muhafaza siiresince log 3.61-3.22 kob/g

diizeyinde, 7°C’de muhafaza edilen sosislerde
1se  log  3.75-3.13  kob/g
bulunduklarini bildirmesine karsin, Blickstad
ve ark. (5), 4°C’de muhafaza edilen vakumla
paketlenmis sosislerde, muhafaza siiresinin
sonuna kadar B. thcrmosphacta’mmn izolasyon
sinirinin (<log 2.30 kob/g) altinda kaldigmi

diizeyinde

bildirmislerdir.

Nielsen’de (14), B. thermosphacta’nin
genelde dilimlenerek vakumla paketlenmis et
iirtinlerinde,  fazla sayida  bulundugunu
bildirmektedir. Nitekim Beneke 4y,
dilimlenerek vakumla paketlenmis salamlarda
B. thermosphacta’min, muhafaza siiresinin
baslangicinda genelde izolasyon sinirmin (<log
2.00 kob/g) altinda bulunmasina karsin,
muhafaza siiresinin 6 ve 21. giinlerinde log
3.00-5.00 kob/g diizeyinde bulundugunu
bildirmistir. Yine degisik arastirmacilar (17,
22) B.
degerlerinden daha az etkilenmelerine karsin,

thermosphacta’nin,  disik pH

laktobasillere karst rckabet veteneklerinin az
olmasi nedeniyle, gelismelerinin baskilandigini
bildirmislerdir. Bu ¢ahsmanin sonuglaryla,
Zurera-Cosano ve arkadaslarinin (25) sonuglar
arasinda farklihk  bulunmakta olup, bu
farkliligin muhtemelen numunelerin
mikrobiyel  yiiklerinin  farkli  olmasinin
yanisira, isletme florasi, iiretim teknolojisi ve
vakum materyalinin gaz gecirgenliginin farkh
olmasindan kaynaklandig diisiiniitmektedir.
Bu ¢ahismada enterobakteriler,
pseudomonaslar ile kiif ve mayalar 4 - 7°C’de
muhafaza  edilen  sosislerde,  muhafaza
siiresinin 1 ve 60. giinleri arasinda izolasyon
simirinin (<log 2.30) altinda bulunmustur.
Arastirmacilar (7, 20) 1s1 igslemi goren sosis ve
salam benzeri et iiriinlerinde, enterobakterilerin
bulunma  diizeylerinin, ham  materyalin
baslangigta icerdigi mikroorganizma diizeyiyle
ilgtli oldugunu ve pisirme sicakliginin 68-90°C
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oldugu kosullarda, 1s1ya duyarh
enterobakterilerin  yikimlandigim  bildirmek
tedirler. Degisik aragtirmacilar (5, 7, 9)
yaptiklar1 galigmalarda, muhafaza siiresinin
baglangicinda  enterobakterilerin  genelde
izolasyon sinirinin altinda veya 10%-10° kob/g
diizeyinde bulundugunu bildirmekte olup, bu
¢alismanin  sonuglari ile arastirmacilarin
sonuglari  genelde  birbirine  benzerlik
gostermektedir.

Blickstad ve ark. (5), vakumla
paketlenerek  4°C’de  muhafaza  edilen
sosislerde yaptiklari g¢aligmada, muhafaza
stiresinin sonuna kadar kiif ve mayalarin
izolasyon simirinin (<log 2.30 kob/g) altinda
bulundugunu bildirmelerine karsin, Zurera-
Cosano ve ark. (25) yaptiklart ¢alismada, kiif
ve mayalarin muhafaza siiresince 2°C’de
muhafaza edilenlerde log 2.73-3.61, 7°C’de
muhafaza edilenlerde ise log 2.79-3.75 kob/g
gibi diisiik diizeyde bulundugunu
bildirmislerdir. Yine Flemmig ve ark. (7) ile
Holy ve ark. (9), mayalarin bu tiir iiriinlerde
nadiren izole edildigini bildirmekte olup, bu
calismanin  sonuglari ile arastirmacilarin
sonuglari benzerlik gostermektedir.

Bu c¢alismada 4 - 7°C’de muhafaza
edilen numunelerde baslangi¢ pH degerleri
sirastyla 6.39 ve 6.38 diizeyinde olgiilmiis
olup, pH degerleri genclde her iki grupta, 14.
giine kadar benzer ve disiik diizeyde
diismesine karsin, ozellikle 14. giinden
itibaren fazla miktarda diisme gostererek,
4°C’de muhafaza edilen sosislerde sirasiyla
21. giinde 5.92, 42. giinde 5.35, 60. giinde
5.25 diizeyine kadar, 7°C’de muhafaza edilen
sostslerde ise 21. giinde 5.86, 42. giinde 5.28,
60. ginde isc 5.18 dcgerlerinc kadar
ditsmiistiir. Genelde sosis numunelerinde pH
degerlerinde gozlenen diisme ile laktobasil

diizeyleri arasinda bir iliski bulundugu
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gozlenmektedir. ~ Nitekim Flemmig ve
Stajanowic (7), bu tiir iriinlerde pH degerleri
ile laktobasil diizeyleri arasinda bir iligki
bulundugunu bildirmektedirler. Zurera-Cosano
ve ark. (25) yaptiklari ¢ahsmada, 2°C’de
muhafaza edilen sosislerde baslangic pH
deperi 6.33 iken, muhafaza siiresinin 42.
giniinde 570 dizeyine kadar, 7°C’de
muhafaza edilen sosislerde ise baglangi¢c pH
degeri 6.33 iken, muhafaza siiresinin 42
giininde 5.48 diizeyine kadar distigini
bildirmektedirler. Bu galismanin sonuglan ile
Zurera-Cosano ve ark.nin  (25) sonuglan
genelde birbirine benzerlik gostermektedir.
Ayni sekilde Blickstad ve ark. (5),
yaptiklari ¢aliyjmada 4°C’de muhafaza edilen
sosislerde  baslangi¢ pH degerinin  5.90
diizeyinde olmasina kargin, muhafaza siiresinin
62. giiniinde 5.80, 98. giiniinde ise 5.40
degerine kadar diistiigiinii  bildirmiglerdir.
Blickstad ve ark.nin (5) sonuglarn ile bu
farkhhk

olmasina karsin, bu farkhligin muhtemelen

calismanin  sonuglart  arasinda
numunelerin  laktobasil diizeylerinin  farkh
olmasindan kaynaklandig diigtiniilmektedir.
Nitekim Flemmig ve ark. (7), bu tip
iiriinlerde pH degerlerinin numunenin igermis
oldugu mikroorganizma tiirleri ile iiretimde
kullanilan baharat ve katki maddeleriyle
yakindan iliskili oldugunu bildirmislerdir.
Sonu¢ olarak, vakumla paketlcnerek
4-7°C’de 60 giin siireyle muhafaza edilen
sosislerde, hem mikrobiyel floranin gelisimi
hemde, farkh
mikrobiyel  floranin  gelisimi  iizerindeki

muhafaza sicakhiginin

etkilerini belirlemek amaciyla yapilan bu
4-7°C’de
sosislerde genelde aside direnglh laktobasiilerin

calismada, muhafaza  edilen
dominant floray: teskil ettigi, cnterobakteri,
pseudomonas, kiif ve mayalarin muhafaza
siiresince izolasyon sinirinin (<log 2.30 kob/g)
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altnda bulundugu ve farkli muhafaza
sicakhginin  mikrobiyel floranin  gelisimi
tizerinde onemli derecede (p<0.05) etkisi

oldugu saptandt.
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