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VAKUM PAKE TLI DI’LI'MLENMI’§ SALAMLARDA
MIKROFLORANIN GELISIMI VE
RAF OMRUNUN SAPTANMASI

Haydar OZDEMIR’

Determination of Shelf-life and growth of microflora sliced and
vacuum-packaged sausages

Summary: This study was undertaken to determine the shelf life and growth of microflora in
sliced and vacuum-packaged sausages, stored as 60 days at 4°C.

In microbiological analysis, total viable mesophilic counts was found lowest in the beginning
of storage period in each of 3 group, but it increased from of 14 " days of storage and reached to 6.0-
7.0 log cfuw/g, and found at the level of 7.0-8.0 log cfu/g in the forward of storage period. As
lactobacilli predominant of the microflora and similarity to total viable mesophilic counts in each of 3
group, but acid-resistant lactobacilli were increased from the 21" day of storage period and was found
as among the 5.0-6.78 log cfu/g at the end of storage period in the 1" and 2" group.

Although staphylococci and micrococci counts in 2 " and 3 ™ group was found under the
detection level (<2.3 log cfu/g) through out storage period, it was found as 2.6-5.0 log cfu/g in the 1"
group at different periods of storage. Enterobacteriaceae, coliforms, pseudomonas and yeast-moulds
counts were found under the detection level (<2.3 log cfu/g) throughout the storage period.

In organoleptic analysis, the flovour and aroma changes were determined until the 35 " days
of storage period firstly and then it results of organoleptic qualities of samples were become poor in
the 49", 56" and 60" days of storage, in both of 3 groups.

As a conclusion, it was determined that microflora of sliced vacuum-packaged sausages were
increased especially from the 14 "™ days of storage; pH values and microflora didn’t indicate the
spoilage as alone. Therefore, it was resulted that the shelf-life of sliced vacuum packaged sausages
were acceptable as 35 days, manufactured with technological and hygienic precautions and stored at
4°C, unbroken of cold-chain, although it didn't show the reality that informed the definite time of
shelf-life.

Key words: Sliced sausages, microflora, shelf-life, vacuum- packaging.

Ozet: Bu ¢alisma, deneysel olarak farkli 3 grz)pta tiretilen ve 4°C’de 60 giin siireyle muhafaza
edilen vakum paketli dilimlenmis salamlarda, mikrofloranin gelisimi ile raf Omriiniin saptanmasi
amaciyla yapildi.

Mikrobiyolojik analizlerde, muhafaza siiresinin baglangicinda her 3 grupta aerob mezofil
genel canli sayisi diisiik diizeyde bulunmasina karsin, muhafaza suresinin 14. giiniinden itibaren
artarak log 6.0-7.0 kob/g diizeyine ulagmistir. Muhafaza siiresinin ilerleyen donemlerinde ise, aerob
mezofil genel canli sayisi her 3 grupta log 7.0-8.0 kob/g diizeyinde bulunyiustur. Laktobasillerin seyri
de her 3 grupta, aerob mezofil genel canli sayisimin seyrine benzerlik gostererek, predominant
mikroflorayt olusturmasina kargin, aside direngli laktobasiller 1. ve 2. grupta muhafaza siresinin 21.
gliniinden itibaren artarak, muhafaza siiresinin sonuna kadar log 5.0-6.78 kob/g diizeyinde
bulunmusgtur.

* Dr. Aras. Gor., AU. Veteriner Fakiiltesi Besin Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim Dali, 06110 Diskapy/Ankara.

L




186

|

HAYDAR OZDEMIR

Stafilokok ve mikrokoklar ise 2. ve 3. grupta muhafaza suresince saptama Sinirinin (<log .2 3
kob/g) altinda bulunmasina karsin, 1. grupta muhafaza siresinin farkly dénemlerinde log 2.6-3..()
kob/g diizeyinde bulunmugtur. Enterobakteriler, koliformlar, pseudomonaslar ile maya ve kiifler ise
genelde muhafaza siiresince saptama Sinirinin (<log 2.3 kob/g) altinda bulunmustur.

Organoleptik muayenelerde, numunelerde ilk lezzet ve aroma degisikligi muhafaza suresinm
35. guniinden itibaren saptanmig olup, muhafaza siiresinin 49., 56. ve 60. giinlerinde 3 gruptaki

numunelerin de. organoleptik kalite nitelikleri yoniinden hatalr oldugu sonucuna varinmugstir.

Sonug olarak, vakum paketli dilimlenmis salamlarda mikroorganizma sayismin ozellikle
muhafaza siiresinin 14. giiniinden itibaren artis gosterdigi ve mikroflora ile pH degerlerinin bozulma
bulgusu olarak, tek basina yeterli olmadigr saptannustir. Buna bagl olarak, raf omiirlerine iliskin
kesin bir siire bildirilememektedir. Bu ¢aliymanin sonuglarina dayanarak, belirli teknolojik ve hijyenik
kosullarda iiretilen, soguk zincir kirdmadan 4°C ‘de muhafaza edilen vakum paketli dilimlenmis
salamlarda, raf omriniin 35 giin olarak kabul edilebilecegi kamsina varilmigtir.

Anahtar kelimeler: Dilimlenmis salum, mikroflora, raf omri, vakum paketleme.

Giris

Tiirkiye’de  iiretilen et  iriinleri
icerisinde 6nemli bir yere sahip olan salamlar,
iiretimden sonra piyasaya dogrudan sunuldugu
gibi, tiiketici istemlerindeki degisimler sonucu
diger et driinleri gibi, vakum paketli
dilimlenmis olarak da sunulmaktadir. Basta
Almanya olmak iizere bir ¢ok ilkede, et
iriinleri igin raf émrii belirlenmis olmasina
karsin, Tiirkiye’de iretilen degisik et iriinleri
i¢in yasal bir raf 6mrii bulunmamaktadir. Buna
bagli olarak, raf dmrii firmalara gore degisiklik
gostermektedir. Bu durum tiiketici saghg yani
sira, dretici agisindan da énem tagimaktadir.

Sosis ve salam benzeri haglama tipi et
iiriinleri, fermente sucuk ve salamura et
iirtinlerine oranla, diisiik diizeyde tuz igermesi,
pH ve su aktivitesi (a,) degerlerinin yiiksek
olmasi nedeniyle raf émiirleri kisadir. Bu tip et
tirinlerinin raf omiirlerine iligkin literatiir
bilgiler de, genelde birbiriyle uyusmamakta ve
bu konuda degisik goriisler bildirilmektedir.
Nitekim Almanya’da baglangigta vakum
paketli dilimlenmis salamlarin raf 6mrii 7°C°de
10 giin olarak belirtilmis olmasmna karsin,
yapilan arastirmalar sonucu bu siirenin diisiik
oldugu kabul edilerek, giiniimiizde bu siire 4-
7°C de 21 giin olarak belirtilmistir (8, 15).

Bu tip iriinlerde  mikrofloranin
gelisimi ve raf démrii, basta ham materyalin

ierdigi mikroorganizma diizeyi ve muhafaza
sicakligina bagh olmakla birlikte, pH degeri ile
degisik teknolojik ve hijyenik faktorlere
(pisirme sicakhgi, personel hijyeni, vakum
materyalinin gaz gegirgenligi, dilimleme ve
paketleme sirasindaki kontaminasyon diizeyi
v.b) baghdir (7, 11, 13, 14, 15).

Arastirmacilar (5, 6, 16) sogukta
muhafaza edilen vakum paketli dilimlenmis
salamlarda, predominant mikroflorayi
laktobasillerin olusturdugunu
bildirmektedirler. Laktik asit bakterilerinden
olan laktobasiller, bu tip triinlerde
olusturduklar degisik metabolizma
iriinleriyle, duyusal ve gorsel niteliklerin
degisimi sonucu bozulmalara neden olurlar. Bu
tip iiriinlerde bozulmalar, genelde asit ve gaz
olusumu ile vakum materyali igerisinde beyaz
renkli, yapiskan (siimiiksel) veya ipliksi
dzellikte sivi birikimi sonucu olusmaktadir (9).

Endiistriyel diizeyde iretim yapilan
isletmelerde, bozulma belirtisi olarak genelde
asidik lezzet olusumu dikkate alinmasina
karsin, aragtirmacilar (5, 16) asidik lezzet
olusumunun bozulma belirtisi i¢in yeterl
bulgu olmadigini, asidik lezzetin yan sira
mikrobiyolojik ~ bulgularin ~ da  birlikte
degerlendirilmesi gerektigini bildirmiglerdir.
Bununla birlikte bazi arastirmacilar (5, 6, 16)
mikrobiyolojik analiz bulgularinin da, tek
basina bozulma belirtisi olarak yeterli
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olmadigini bildirmelerine karsin, Korkeala ve
Bjorkrot (9) laktobasillerin  107-10° kob/g
diizeyine ulagsmasindan sonra, bozulmalarin
basladigim bildirmiglerdir.

Bu ¢alisma, deneysel olarak iiretilen ve
4°C’de 60 giin slireyle muhafaza edilen vakum
paketli dilimlenmis salamlarda, mikrofloranin
gelisimi ile raf dmriiniin saptanmasi amaciyla
yaptld.

Materyal ve Metot

Bu calismada, Ankara Universitesi
Veteriner  Fakiiltesi  Besin  Hijyeni  ve
Teknolojisi Anabilim Dali Et Unitesinde, farkli
zamanlarda ii¢ ayr1 grup halinde (grup 1, 2, 3)
tiretilen salam numuneleri, materyal olarak
kullamildi.  Bu amagla dretimi takiben
dilimlenerek vakumla paketlenen salamlardan;
1) mikrobiyolojik analizlerde kullanilmak
tizere, farkh diretim gruplarim temsil eden ve
her grupta ¢ift paralelli ekimler igin gerekli 60
paket salam ile, 2) mikrobiyolojik analizlere
paralel olarak organoleptik muayenelerde
kullanilmak iizere, farkli tiretim gruplarini
temsil eden 60 paket salam olmak iizere,
toplam 120 paket salam numunesi analiz
giiniine kadar 4°C’de muhafaza edildi.

Deneysel  Salam  Uretimi:  Salam
tretimi EBK (1) ve TSE'nin (2) o6nerdigi
yapim teknigi esas alinarak yaptldi. Bu amagla
oncelikle gériiniir  sinir  ve tendolarindan
arindirilmis 5 kg sigir eti, kiyma makinasinda
cekildikten sonra tzerine 120 g NPS (% 0.5
diizeyinde sodyum nitrit igeren tuz) ilave
edilerek, 24 saat siireyle 4°C’de muhafaza
edildi. Daha sonra yavas devirde ¢alisan kutere
alinan kiyma lizerine, % 0.3 dlizeyinde sodyum
polifosfat ile Urctimde kullanilacak buzun
(toplam et ve yag agirhginmn % 25°1) yarisi
katilarak. kuter lizh devirde ¢ahstirildi. Daha
sonra énceden kuterde pargalanmis ve donmus

formda bulunan sigir bobrek yagi, yavas yavas
karisima katilarak, emiilsiyon olusumu izlendi.
Karisima, iiretimde kullanilacak baharat (25 g
karabiber, 20 g kirmiz1 biber, 8 g kisnis, 6 g
zencefil, 3 g askorbik asit) ile buzun kalan
kismi ve patates nigastass 240 g (% 4) katilarak
salam hamuru hazirlandu.

Hazirlanan salam hamuru dolum
makinesine alinarak, 90 kalibrelik sentetik
salam kihflarina dolduruldu ve klima cihazinda
60-65°C’de 20 dakika kurutularak, 65-70°C’de
30 dakika siireyle dumanlama islemi yapildi.
Dumanlama sonrasi, salamlar merkezi sicakhg
68-70°C’de 2 saat siireyle su buhan altinda
pisirildi. Pisirme islemini takiben soguk suyla
duslanan salamlar, 4°C’de yaklasik 6 saat
muhafaza edildikten sonra, onceden temizlik
ve dezenfeksiyonu  yapilan  dilimleme
makinesinde dilimlenerek, polyamid/polyetilen
karigimi materyal icerisinde  (oksijen
gecirgenligi 36 em¥/m? giin, 25°C de; su
buhari gegirgenligi 3.2 cm’/m’. giin, 38°C’de)
vakumla paketlendi.

Numunelerin Alinmast ve
Mikrobiyolojik Analizlere Hazirlanmasi: Bu
¢alismada, muhafaza siiresinin 1., 7., 14., 21,
28.,35.,42., 49, 56. ve 60. giinlerinde, aseptik
kosullarda laboratuvara getirilen
numunelerden, 20’ser gram tartilarak steril
posetlere konuldu ve lizerine 180 ml (% 0.1)
peptonlu su ilave edilerek, stocmacherde (Lab
Blender 400) yaklasik 2 dakika sireyle
homojenize edildi (3).

Mikrobiyolojik  Analizler:  Steril
peptonlu su ile, 10™e kadar desimal
dilusyonlari hazirlanan numunelerden, tablo
1’de gosterilen besiyerlerine damla plak
yontemine gore ekimler yapildi.
Pseudomonaslarin saptanmasi igin, oksidaz test
(Oxidase paper, Merck 13303) yapildi (3).
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Tablo 1: Mikrobiyolojik analizlerde kullanilan besiyerleri ve inkiibasyon k0$l.l"2rl. .
Table 1: The culture mediums and incubation conditions used in microbiologica analysis.

Mikroorganizma Besi Yeri Inkiibasyon kosullari
sicakhk Siire aerob/anaerob
Aerob genel canh Plate Count Agar (Difco-0479-01-1) 30°C 48-72 saat aerob
Laktobasil Laktobazillen Agar (LA) (Reuter, 10) 30°C 3-5 giin anaerob
Aside direncgli Laktobazillen Agar (LS) (Reuter, 10) (% 30°C 3-5 giin anaerob
laktobasil (.04 sorbik asit, pH 5.0)
Stafilokok/mikro- | Baird- Parker Agar (Merck, 5406) 37°C 24-48 saat aerob
kok
Enterobakteri Violet Red Bile Dextrose Agar 37°C 24-48 saat anacrob
(Merck-10275)
Koliform Violet Red Bile Agar (Merck 1406) 37°C 24-48 saat anacrob
Enterokok Slanetz-Bartley Medium(Oxoid CM 377) 37°C 24-48 saat aerob
Pseudomonas Pseudomonasc Agar Base (CFC Agar) 30°C 24-48 saal aerob
(Ox0id-CM 559) CFC selective agar
suppl. (Oxoid SR 103)
Maya/kiif Rose Bengal Chloramphenicol Agar 25°C 4-5 giin acrob
(Ox0id-CM 549) Chloramphenicol
selective supp!. (Oxoid SR 78)

pH Degerlerinin Olgiilmesi:
Mikrobiyolojik analizlere paralel olarak, salam
numunelerinin pH degerleri elektronik pH
metre ile olgiildi (17).

Organoleptik Muayeneler:
Organoleptik  muayeneler, Alman Tarim
Orgiitii’niin ~ (Deutsche Landwirtschafts
gesellschaft = DLG) sosis ve salam benzeri
haslama tipi et driinleri igin gelistirdigi,
muayene scmasinda belirtilen koku ve lezzet
6zellikleri dikkate alinarak yapild: (4).

Bulgular

Bu calismada, deneysel olarak farkh
zamanlarda 3 ayri grup halinde iretilen vakum
paketli dilimlenmis salam numunelerine ait
baz1 mikrobiyolojik analiz sonuglar ile pH
degerleri sekil 1°de gosterilmistir. Sekil 1°de
gorilldigii gibi, her 3 gruptaki numunelerde
muhafaza siiresinin  baslangicinda, aerob
mezofil genel canh sayist disikk diizeyde
bulunmasina  karsin,  genelde  muhafaza
siiresinin 14. giiniinden itibaren artarak, log
6.0-7.0 kob/g diizeyine ulasmis ve muhafaza
siiresinin ilerleyen donemlerinde ise log 7.0-
8.0 kob/g diizeyinde saptanmustir.

Laktobasillerin seyri de her 3 grupta, aerob
mezofil genel canli sayisinin seyrine benzerlik

gostererek,  florada  predominat olarak
bulunmustur. Aside direngli laktobasiller ise.
muhafaza siiresince 3. grupta log 2.3-3.78
kob/g diizeyinde bulunmasina karsin, 1. ve 2.
grupta muhafaza siiresinin  21. giiniinden
itibaren sayisal olarak artarak, muhafaza
stiresinin sonuna kadar log 5.0-6.78
kob/g diizeyinde bulunmustur.

Enterobakteriler, koliformlar, pseudo
monaslar ile maya ve kiifler genelde muhafaza
siiresince 3 grupta da saptama simrmin (<log
2.3 kob/g) altinda bulunmakla birlikte, 1.
grupta enterobakteriler muhafaza siresinin 42
ve 60. giinleri arasinda log 2.78-5.0 kob/g,
mayalar ise log 3.0-6.0 kob/g diizeyinde
saptanmustir. Stafilokok ve mikrokoklar ise 2.
ve 3. grupta muhafaza siiresince saptama
sinirinin (<log 2.3 kob/g) altinda bulunmasina
karsin, 1. grupta muhafaza siiresinin farkh
dénemlerinde, log 2.6-5.0 kob/g diizeyinde
bulunmustur.  Enterokoklar ise muhafaza
siiresinin baslangicinda saptama smirinin (<log
2.3 kob/g) altinda bulunmasma kargn,
muhafaza siiresinin ilerleyen donemlerinde 2.
ve 3. grupta log 2.6-5.78 kob/g diizeyinde
bulunmustur.

Mikrobiyolojik  analizlere  paralel
olarak, yapilan organoleptik ~muayeneler
sonucunda, her 3 gruptaki numunelerin 7., 14.,
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21. ve 28. giinlerde duyusal yonden kusursuz
oldugu saptanmistir. Muhafaza siiresinin, 35.
giiniinde yapilan muayenede ise bir panelist
disindaki diger panelistler her 3 gruptaki

numunelerin  kusursuz oldugunu bildirmis
olmasina karsin, bir panelist 1. gruptaki
numunelerin  hafif asidik lezzete sahip

oldugunu bildirmistir. Ayni sekilde muhafaza
sliresinin 42. giiniinde yapilan muayenede, iki
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panelist her 3 gruptaki numunelerin kusursuz
oldugunu bildirmesine karsin, ii¢ panelist her 3
grupta bulunan numunelerin asidik lezzete
sahip oldugunu bildirmistir. Numunelerin 49,
56. ve 60. giiniinde yaptlan organoleptik
muayenelerinde ise her 3 gruptaki numunelerin
de, tiim panelistlerce asidik, eksi ve peynirimsi
lezzete sahip oldugu saptanmistir.
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Sekil 1: Vakum paketli dilimlenmis salam numunelerinde mikroflora ve pH seyri.
Figure 1: Microflora and pH levels in sliced vacuum- packaged sausage samples.
PCA: aerob mezofil genel canli, LA: laktobasil, LS: aside direngli laktobasii, SB: enterokok.
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Yine sekil 1°de goriildiigi gibi, her 3
gruptaki numunelerin baslangi¢ pH degerleri
birbirine yakin (6.11-6.21) diizeyde
saptanmistir. Her 3 gruptaki numunelerin pH
degerleri, muhafaza siiresine bagh olarak
diisik diizeyde diisme trendi gostererek,
muhafaza siiresinin 60. giiniinde sirasiyla
5.79, 5.82 ve 5.87 diizeyinde saptanmistir.

Tartisma ve Sonug

Vakum paketli dilimlenmis salamlarda,
mikrofloranin  gelisimi  iizerine  yapilan
calismalarda (5, 6, 16), muhafaza siiresinin
baslangicinda aerob genel canli sayismin
diisiik diizeyde bulunmasina karsin, muhafaza
siiresinin 2 ve 4. haftalarinda sayisal olarak
artarak, 10-10° kob/g diizeyine kadar
ulastigt  bildirilmis  olup, sonuglar  bu
calismanin sonuglanyla benzerlik
gostermektedir.

Ayni sekilde laktobasillerin LA agarda
(10) mikroflorada bulunusunun, aerob mezofil
genel canli sayisina benzer sekilde artarak
florada temsil edildigini sOyleyen
arastirmacilarin (5, 6, 16) bulgular: da, bu
calismanin sonuglarint dogrulamaktadir. Aside
direngli laktobasiller ise LS agarda (10) 3.
gruptaki numunelerde, muhafaza siiresinin 14
ve 60. giinleri arasinda diisiik diizeyde (log
3.3-3.78 kob/g) bulunmasina karsin, 1. ve 2.
gruptaki numunelerde muhafaza sliresine
paralel olarak artarak, 21 ve 60. giinlerde log
5.0-6.78 kob/g diizeyinde bulunmustur. Benzer
sekilde Wiegner ve Hildebrandt’da (16)
inceledikleri 6 degisik numunenin 2’sinde,
aside  direngli  laktobasillerin  muhafaza
siiresince diisiik diizeyde (log 2.3 kob/g)
bulundugunu  bildirmis  olup,  sonuglar
benzerlik gostermektedir.

Arastirmacilar (5, 6, 16) stafilokok ve
mikrokoklarin  seyrinin, numunelere gore
degiskenlik gosterdigini, bazi numunelerde
saptama smrinin altinda bulunmasina karsin,
bazi numunelerde 10°-10° kob/g diizeyinde
bulundugunu bildirmis olup, sonuglar birbirine
benzerlik gostermektedir.

HAYDAR OZDEMIR

Ayni sckilde enterobakterilerde 2. ve
3. grupta, muhafaza siiresinin sonuna kadar
saptama simirmin altinda bulunmasina karsin,
1. grupta muhafaza siiresinin 42. giiniinde log
2.78 kob/g, 60. giinde ise log 5.0 kob/g
diizeyinde bulunmustur. Arastirmacilarda (6,
16) enterobakterilerin muhafaza stiresince
saptama  simrimn  altinda bulundugunu
bildirmis olup, sonuglar genelde birbirine
benzerlik gostermektedir. Ancak bu calismada,
1. gruptaki numunelerde muhafaza siresinin
42 ve 60. giinlerinde enterobakterilerin
bulunmasinin, muhtemelen dilimleme ve
paketleme sirasindaki kontaminasyon
diizeyinin farkli olmasindan kaynaklandigs
distiniilmistir.

Bu calismada, koliform  grubu
mikroorganizmalarin ~ muhafaza  siiresinin
sonuna kadar saptama siirmn - alunda
bulunmasi, Wiegner ve Hildebrandt'm (16)
sonuglarina uyum gostermektedir. Ancak.
Flemmig ve Stajanovic (5) ¢alismalarinda
inceledikleri 46 numunenin 12'sinde 10° kob/g
diizeyinde koliform grubu mikroorganizma
bulundugunu bildirmekte olup, bu farklihgin
muhtemelen iiretim teknolojisi ile dilimleme
ve paketleme sirasindaki kontaminasyon
diizeyinin farkli olmasindan kaynaklandig
diisiinilmastiir.

Enterokoklarin bulunusu ise
numuneler arasinda degisiklik gdstermis olup,
1. gruptaki numunelerde muhafaza siresince
saptama sinirimin altinda bulunmasina karsin,
2. ve 3. gruptaki numunelerde muhafaza
siiresinin 7 ve 60. giinleri arasinda log 2.6-5.78
kob/g diizeyinde bulunmustur. Enterokoklarin
bulunusu yéniinden bu ¢alismanin sonuglari ile
aragtirmacilarin (5, 6, 16) sonuglari birbirine
benzerlik gostermektedir. Pseudomonaslar ise,
bu ¢alismada tiim numunelerde muhafaza
sliresince saptama sintrinim altinda
bulunmustur. Bu sonuglar, Wiegner ve
Hildebrandt’in  (16) sonuglarmma benzerlik
gostermesine kargin, 46 degisik numunenin
23’iinde pseudomonaslarin 10° kob/g diizeyine
kadar  ulastigint  bildiren  flemmig  ve
Stajonovic’in (5) sonuglari arasinda farkhhk
bulunmaktadir. Bu farkliligin - muhtemelen
iiretim teknolojisi, muhafaza kosullan ile
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vakum materyalinin  degisik  olmasindan
kaynaklandig) dusiintiimiistiir.

Ayni  sekilde 2. ve 3. gruptaki
numunelerde, maya ve kiiflerin muhafaza
siiresinin sonuna kadar  saptama simrinin
altinda bulunmasi, bazi arastirmacilarin (6, 16)
sonuglariyla uyum g@stermemesine karsin, 1.
gruptaki numunelerde muhafaza siiresinin 42
ve 60. giinleri arasinda log 3.0-6.0 kob/g
diizeyinde maya bulunmasi, Flemmig ve
Stajanovic’in (5) sonuglarini teyit etmektedir.

Vakum paketli dilimlenmis salamlarda,
raf Omriiniin saptanmasi amactyla yapilan
arastirma  sonuglari  arasinda  farkliliklar
olmasima karsin, aragtirmacilar (5, 12) bu tip
iriinlerin 4 ve 7°C’de muhafaza edilmesi
kosuluyla, 18 giinliik raf Smriintin ideal bir
sire oldugunu bildirmislerdir. Flemmig ve
Stajanovic (5) bu tip iiriinlerde aerob mezofil
genel canli, laktobasil ve pH degerlerinin
saptanmasi ile organoleptik kalite niteliklerinin
gergege yakin diizeyde saptanabilecegini,
bakterivel  enzimlerin  saptanmasinin  ise
organoleptik kalite niteliklerinin
belirlenmesinde, gergekci bir parametre olarak
kullanilabilecegini bildirmislerdir. Aym
sekilde arastirmactlar (5, 6, 16) bu tip
iirinlerde  raf  6mriinin  saptanmasinda,
organoleptik muayenelerin en &nemli islem
basamagimi  teskil etmekle birlikte, bu
muayenelerde gercege yakin diizeyde bir sonug
almak i¢in, panelist sayisinin  miimkiin
oldugunca fazla kisiden olusmasi gerektigini
bildirmislerdir.

Flemmig ve Stajonovic (5) iiriin
lizerinde belirtilen raf omiirleri sonunda, analiz
ettikleri toplam 46 numunenin % 60’inda
onemli  veya onemsiz  diizeyde kalite
degisikligi saptadiklarmi bildirmislerdir.
Arastirmacilar, analiz sonuglarina gore iriinler
tizerinde belirtilen raf omrii sirelerinin fazla
olduguna deginmis olup, arastirmacilarin
sonuglar ile bu ¢ahsmanin sonuglar arasinda
farkliliklar ~ bulunmaktadir.  Bu  farkhiligin
muhtemelen  dretim  teknolojisi,  hijyenik
kosullar ile muhafaza kosullan arasindaki
farkhiliktan  kaynaklandigr  diistiniilmistiir.
Nitekim  arastirmacilar da  numunelerin
alinmast  sirasinda, muhafaza sicakliklari

farkhiliklar bulundugunu

yoniinden
bildirmislerdir.

Giaccona ve ark. (6) 4°C’dc muhafaza
edilen vakum paketli dilimlenmis salam
numunelerinde, muhafaza siiresinin 14 ve 15.
giinlerinde organoleptik kalite niteliklerinin
degismeye bagladigini  bildirmekte  olup,
aragtirmacilarin sonuglar ile bu ¢aligmanin
sonuglari arasinda farklihklar bulunmaktadir.
Bu farklihigin muhtemelen iiretim teknolojisi,
hijyenik kosullar ile dilimleme ve paketleme
sirasindaki kontaminasyon diizeyinin farkh
olmasindan kaynaklandig: disiiniilmiistiir.

Wiegner ve Hildebrandt (16) ise
cahigmalarinda, Almanya’da bu tip iiriinler i¢in
4 ve 7°C’de muhafaza edilmek kosuluyla
onerilen, 21 giinliik raf 6mrii sonunda yapilan
organoleptik muayenede, numunelerde
organoleptik  yonden lezzet ve aroma -
degisikligi saptanamadigini  bildirmislerdir.
Arastirmacilar muhafaza siiresinin 41. giiniinde
yapilan organoleptik muayenede, panelistlerin
bulgulari arasinda 6nemli derecede farklilik
bulundugunu ve 3 panelistin 6nemli derecede
lezzet ve aroma degisikligi bulundugunu
bildirmesine karsin, 5 panelistin numunelerde
onemli diizeyde lezzet ve aroma degisikligi
bulamadigini bildirmekte olup, arastirmacilarin
sonuglari ile bu ¢alisgmanin sonuglar birbirini
dogrulamaktadir.

Wiegner ve Hildebrandt (16) bu tip
iiriinlerde, raf oOmrii iizerinde basta retim
teknolojisi ve hijyenik kosullar olmak tizere,
bir ¢ok faktériin  etkili oldugunu, belirli
teknolojik ve hijyenik kosullarda iiretilen
iirtinlerde raf émriiniin uzatilmasimn mimkin
oldugunu bildirmislerdir. Bununla birlikte
muhafaza sicakligi sabit de olsa isletmeler
arasindaki iiretim teknolojisinin, hijyenik ve
nakil sirasindaki kosullarin farkli olmasi
nedeniyle, ¢alismalarindan elde ettikleri 40
giinlik raf omri siresinin, pratikte gecerli
olamayacagini bildirmislerdir.

Ayni sekilde her 3 grupta bulunan
numunelerde, muhafaza sliresince pH
degerlerinde  goriilen  degisimler, benzer
sekilde Wiegner ve Hildebrant (16) ile
Flemmig ve Stajanovic’in (5) bulgularina
benzerlik gostermesine karsin, Giaccona ve
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ark. min  (6) bulgulari arasinda farkhlik
bulunmakta olup, bu farkhligin muhtemelen
iiretim teknolojisi ile mikrofloranin  farkls
olusundan  kaynaklandig  diigtiniilmistir.
Nitekim arastirmacilar (5, 11, 12, 14) bu tip
iiriinlerde pH degerinin seyri ile mikroflora ve
katki maddeleri arasinda bir iliski bulundugunu
ve pH degerinin diismesinde laktobasillerin
etkin rol oynadigini bildirmislerdir.

Sonu¢  olarak,  vakum  paketli
dilimlenmis salamlarda raf o6mriine iliskin,
kesin bir siire bildirmenin gergekci olmamakla
birlikte, bu ¢alismanin sonuglarma dayanarak
belirli teknolojik ve hijyenik kosullarda
iiretilen ve soguk zincir kiriimadan 4°C’de
muhafaza edilen iiriinlerde, raf omriiniin 35
giin olarak kabul edilebilecegi kanisina
vartimistir.
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