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Özet 

Bu çalışmada, bir sosis işletmesinin talebi üzerine Frankfurter t ipi ve modifiye 
atmosfer ortamında depolanmış, soyulmuş sosislerin üzerinde zamanla görülen 
mikrokoloni yapısındaki beyaz renkli ve yapışkan oluşumların ne olduğu 
araşt ırılmış, ayrıca işletme mikrobiyolojik açıdan denetimden geçirilmişt ir. Bu 
amaçla sosislerin yüzeyinden ve üretim ortamında çeşit li noktalardan örnek 
alınmış, toplam 15 bakteri izole edilmişt ir.  

Anahtar kelimeler: Frankfurter, sosis, Staphylococcus spp, Enterococcus spp 
 
Giriş 

Hammaddede bulunan veya etin işlenmesi sırasında bulaşan bozulma etmeni 
olan mikroorganizmalar ürünün raf ömrünün kısalmasına, etin bozulmasına ve 
tüketilemeyecek hale gelmesine neden olmaktadır (1, 2). Paketlemeden sonra 
pastörize edilen ürünlerde bozulma, canlı kalan mikroorganizmalara ve 
depolama koşullarına bağlıdır. Özellikle depolama sıcaklığı raf ömrünün 
süresine etkili olmaktadır. Micrococcus ve Streptococcus cinsi bakterilerin 
psikrotrof suşlarının pastörizasyon işlemi ile genellikle ortadan kaldırılamadığı  
ve ürünün bozulmasına neden olduğu bilinmektedir. Ayrıca ısıl işlem sonrası 
meydana gelen bulaşmalar da problem yaratmaktadır. Pastörize edilmiş et 
ürünleri bakteri, maya ve küflerin çoğalması için ideal bir ortam 
oluşturmaktadır (3).  
 
Materyal ve  Yöntem 

Mikrokoloni yapısındaki oluşumlardan steril kürdan kullanılarak değdirme 
yöntemi ile örnek alınıp 0,5 mL steril tuz–pepton ortamında (Maximum 
Recovery Diluent) çözülmüş, buradan bakteriyel analiz için Tryptic Soy Agar 
(TSA) ve maya analizi için Yeast Extract Glucose Chloramphenicol Agar 
besiyerlerine sürme yapılmışt ır. İkinci aşamada sosisler, steril tuz–pepton 
ortamında çalkalanarak yüzeydeki floranın analizi yapılmışt ır. Bu amaçla aynı 
besiyerleri kullanılmışt ır. Son aşamada ise işletmede kritik olarak görülen 
noktalardan swap ile örnekler alınmışt ır.  
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TSA'da gelişen farklı morfolojik yapıdaki koloniler izole edilmiş, biyokimyasal 
testler uygulanarak bunların tanımlamaları yapılmışt ır. Tanımlama çalışmaları 
Holt vd.'e göre yapılmışt ır (4,5). 
 
Bulgular ve Tartışma 

İzolatlar içinde maya ve küfe rastlanmamışt ır. Tryptic Soy Agar besiyerinden 
izole edilen ve çeşit li mikroskobik ve biyokimyasal testlerle tanımlanan 15 
izolatın 7'si Enterococcus spp. olarak tanımlanırken, diğerlerinin 
Staphylococcus spp. (2 adet), Bacillus spp. (2 adet), Pediococcus dextrinicus, 
Escherichia coli ve Micrococcus halobius olduğu belirlenmişt ir. Soyma 
makinesinden izole edilen bir bakteri de tanımlanamamışt ır. Çizelge 1.'de 
izolatların biyokimyasal test sonuçları verilmişt ir. Özellikle üründe 
mikrokoloni yapısındaki oluşumların incelenmesi sonucunda buna 
Staphylococcus spp.'nin neden olduğu belirlenmişt ir.  

Ankara piyasasında satılan salam ve sosislerin mikrobiyolojik kaliteleri üzerine 
yapılan bir çalışmada Micrococcus spp. ve Staphylococcus spp. yönünden 
sosislerin 102-104 kob/g arasında değişen değerlere sahip oldukları 
belirlenmişt ir (2). 

Kılıflanmış sosislerde yüzeyde yeterli oranda nem bulunduğu için Micrococcus 
türleri ve mayalar gelişerek yapışkan bir tabaka oluştururlar. Ayrıca sosislerde 
baskın florayı, tuz içeriğine göre değişmek üzere Micrococcus ve 
Staphylococcus türleri oluşturmaktadır (6). Bu çalışmada problemli sosislerin 
yüzeyinden izole edilen bakteriler, Staphylococcus spp. olarak tanımlanmışt ır. 

Enterococcus türleri bazı ürünlerde prosesin yetersiz kaldığının saptanmasında 
indikatör olarak kullanılırlar. Bu grup mikroorganizmalar aynı zamanda 
dondurmaya, ısıtmaya ve kimyasal dezenkfeksiyon işlemlerine karşı oldukça 
yüksek direnç gösterirler. Bu yüzden çiğ sosislerde bulunması halinde "ürüne 
özgü" olarak değerlendirilir (7). 
 
Sonuç 

Sosislerde problem yaratan Staphylococcus spp., Micrococcus halobius ve 
Enterococcus spp. gibi bakterilerin ürünün işlenmesi sırasında inhibe edilmesi 
gerekmektedir. Ayrıca sonradan bulaşmaların da önüne geçilmeli ve ambalaj 
materyali doğru seçilmelidir. 
# 
# 



Türkiye 9. Gıda Kongresi; 24-26 Mayıs 2006, Bolu 
 

 739

# 

Çizelge 1. İzolatların biyokimyasal test sonuçları  

İzolat* 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 
Gram Reak. + + + + + + + + + + + + + − + 
Morfoloji1 K K K K K Ç K K K K K K Ç Ç Ç 
TSA Koloni1 B B B B B Kr B B B S B B B B B 
O/F F F F F O − F F F F F F F F F 
Katalaz − − + + + + − − − − − − + + + 
Oksidaz − − − − − − − − − + − − − − − 
Spor      −       + − + 
Hareket  − − − − − − − − − − − − − + − 
F LST3               +/+  
MR-VP +/+ +/+ +/+ +/+  −/−  +/+ +/+ +/+ +/+ +/+ +/− +/− +/− 
% 5 NaCl       +         
% 6,5 NaCl + + + + + + − + + + + + +  + 
% 7,5 NaCl − − + + + −  − − − − − −  − 
10 oC + + + +    + + + + +    
40 oC       +         
45 oC + + − − − − − + + + + +    
%0,04 tell. + +      − − + + −    
Ent. Broth + + − − −  + + + + + +    
Glikoz + + + + + − + + + + + + + + + 
L- Arabinoz − −   +   + + + − +    
Gliserol     +           
Laktoz     +           
Tanımlama 
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1 Mikroskobik görüntü; K: Kok, Ç: Çubuk 
2 TSA besiyerinde koloni rengi; B: Beyaz, Kr: Krem, S: Sarı  
3 Fluorocult LST Broth besiyerinde gaz ve floresan 
* 1, 2, 8 ve 9 nolu i zolatlar sosis ambalaj makinesi yüzeyinden;  3 ve 4 nolu izolatlar 
sosis üzerindeki beyaz noktalardan; 5 ve 6 nolu i zolatlar sosis soyma makinesinden; 7  
nolu izolat jambondan;  10, 11, 12, 13, 14 ve 15 nolu izol atlar el kültüründen elde 
edilmiştir. ## 
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İşletmede öğle yemeği, sosis hamuru hazırlama vb. nedenlerle sosis soyma 
makinesinde özellikle sıcak havada uzun süre bekleyen sosislerin tehlike 
oluşturabileceği anlatılmışt ır. İşletmeden alınan swap örneğinde E. coli 'ye 
rastlanmasının ise temizlikte yetersizlik anlamına geldiği belirtilmişt ir.  
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