
Girifl

Sosis ve salam gibi emülsiyon teknolojisi uygulan›larak
üretilen et ürünlerinde üretim prosesine ba¤l› olmak
üzere de¤iflen s›cakl›klarda uygulanan ›s›l ifllem, bakteri ve
küf sporlar› hariç pek çok mikroorganizman›n vegetatif
formlar›n› etkileyerek ürünün mikrobiyal yükünü önemli
ölçüde azaltmaktad›r (1). Ancak, emülsiyon tipi et
ürünleri yüksek pH (6,0–6,4) ve aw (0,97–0,98)
nedeniyle kolay bozulabilen, raf ömürleri k›sa ürünlerdir
(2). Ayr›ca, bu özellikleriyle insan sa¤l›¤› için risk
oluflturabilen Listeria monocytogenes, Salmonella,
Clostridium perfringens, Staphylococcus aureus gibi bir
çok g›da kaynakl› patojen bakterinin bulunabilece¤i

belirtilmifltir (1,3-8). Ülkemizde salamlar›n genel
mikrobiyolojik ve kimyasal bileflimi konusunda yap›lan
araflt›rma say›s› oldukça s›n›rl›d›r (3,9). Ertafl ve Kolsar›c›
(9), Ankara piyasas›ndan sa¤lanan salam örnekleri
üzerinde yapt›klar› araflt›rmada salamlar›n ya¤
içeriklerinin % 14,72-25,33 aras›nda, protein miktar›n›n
% 10,92–17,19 aras›nda, su miktar›n›n ise % 49,16-
64,54 aras›nda de¤iflti¤ini belirtmifllerdir. Aran (3)
taraf›ndan yürütülen bir araflt›rmada ise, ‹stanbul
piyasas›ndan temin edilen salam örneklerinin % 24’ünde
fekal koliform, % 79,2’sinde fekal streptokok ve %
4’ünde ise Salmonella kontaminasyonu oldu¤u
saptanm›flt›r.
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Özet: Araflt›rmada Erzurum piyasas›ndan temin edilen 4 farkl› firmaya (A,B,C,D) ait salamlar›n mikrobiyolojik ve kimyasal özellikleri
belirlenmifltir. ‹ncelenen 30 örne¤in % 90’›nda toplam aerobik mezofilik bakteri say›s› ≤5 log kob/g, % 80’inde laktik asit bakteri
say›s› <2 log kob/g, % 66,67’sinde maya-küf say›s› <2 log kob/g ve % 90’›nda ise Clostridium perfringens say›s› <1 log kob/g olarak
tespit edilmifltir. Enterobacteriaceae, koliform grubu bakteri, Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Pseudomonas ve Enterococcus
say›lar› da saptanabilir s›n›rlar›n alt›nda bulunmufltur. Ayr›ca, örneklerin Listeria spp. ve Salmonella spp. içermedikleri de tespit
edilmifltir. Analiz edilen salamlarda ortalama su/protein oran› 4,96 ± 0,63, ya¤/protein oran› 1,22 ± 0,28, pH de¤eri 6,40 ± 0,31
ve hidroksiprolin miktar› 0,162 ± 0,059 g/100 g olarak saptanm›flt›r. Firmalar aras›nda tuz ve nitrit yönünden istatistiksel farkl›l›klar
belirlenmifltir.

Anahtar Sözcükler: Salam, kal›nt› nitrit, hidroksiprolin, su/protein oran›, patojen flora. 

Some Microbiological and Chemical Properties of Bologna-Type Sausage
Samples From Different Brands

Abstract: In this study, the microbiological and chemical quality of bologna–type sausage samples from 4 different brands (A,B,C,D)
sold in Erzurum markets was determined. Microbiological analysis showed that while the total aerobic mesophilic bacteria numbers
were <5 log CFU/g in 90% of the 30 samples, 80% had lactic bacteria numbers of <2 log CFU/g, 66.67% had yeast–mould numbers
of <2 log CFU/g and 90% had Clostridium perfringens numbers of <1 CFU/g. Enterobacteriaceae, coliform group bacteria,
Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Pseudomonas and Enterococcus numbers were under detectable limits in all samples.
Furthermore, the samples did not contain Listeria spp. or Salmonella spp. On the other hand, the average water/protein ratio,
oil/protein ratio, pH values and hydroxyprolin content were 4.96 ± 063, 1.22 ± 0.28, 6.40 ± 0.31 and 0.162 ± 0.059 g/100 g,
respectively. The nitrite and salt averages were statistically different among all brands.

Key Words: Bologna–type sausage, residual nitrite, hydroxyprolin, water/protein ratio, pathogen flora.
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Tablo 2. Salam örneklerinin kimyasal analiz sonuçlar›na ait ortalamalar›n çoklu karfl›laflt›rma test sonuçlar› (P < 0,05).

Hidroksiprolin
Firma Su (%) Protein (%) Su/Protein Ya¤ (%) Ya¤/Protein Tuz (%) Nitrit (ppm) pH (g/100g)

A 65,13 ± 1,91a1 14,18 ± 1,35a 4,63 ± 0,47a 13,25 ± 4,60a 1,14 ± 0,33a 2,00 ± 0,09 b 35,87 ± 23,91 a 6,45 ± 0,51a 0,150 ± 0,060a
B 66,39 ± 6,15a 12,31 ± 1,56a 5,48 ± 1,04a 15,77 ± 4,49a 1,30 ± 0,29a 2,15 ± 0,08 a 17,7 ± 8,26 b 6,38 ± 0,12a 0,129 ± 0,031a
C 65,76 ± 2,48a 13,31 ± 1,31a 4,98 ± 0,53a 16,31 ± 2,54a 1,26 ± 0,27a 1,79 ± 0,14 c 7,09 ± 5,29 b 6,34 ± 0,15a 0,175 ± 0,061a
D 66,57 ± 1,46a 12,79 ± 1,08a 5,25 ± 0,51a 15,67 ± 1,26a 1,23 ± 0,17a 2,12 ± 0,13 ab 12,30 ± 5,12 b 6,46 ± 0,04a 0,189 ± 0,070a

Genel Ortalama 65,74 ± 2,81 13,40 ± 1,42 4,96 ± 0,63 15,13 ± 3,63 1,22 ± 0,28 1,95 ± 0,18 18,80 ± 19,00 6,40 ± 0,31 0,162 ± 0,059

1 Ayn› sütunda ayn› harfle iflaretlenmifl ortalama de¤erler istatistiksel olarak birbirlerinden farks›zd›r.

Bu araflt›rma, Erzurum piyasas›nda tüketime sunulan
salam örneklerinin baz› g›da patojenleri (Salmonella spp.,
C. perfringens, L. monocytogenes ve S. aureus) yönünden
güvenirli¤inin belirlenmesi yan›nda, emülsiyon tipi et
ürünlerinde istenmeyen tat ve görünüm bozukluklar›na
sebep olan baz› mikroorganizma say›lar›n›n ve baz›
kimyasal özelliklerinin incelenmesi amac›yla
yürütülmüfltür. 

Materyal ve Metot

Araflt›rma, Erzurum piyasas›ndan belirli dönemler
halinde toplanm›fl, ülkemizde yayg›n sat›fl yapan 4 farkl›
firmaya (A, B, C ve D) ait toplam 30 adet salam örne¤i
üzerinde yürütülmüfltür. 

Örneklerin toplam aerobik mezofilik bakteri,
Enterobacteriaceae, Enterococcus, laktik asit bakteri ve S.
aureus say›mlar› Baumgart ve ark. (10)’na göre,
Pseudomonas, koliform grubu bakteri ve E. coli say›mlar›
ile C. perfringens say›mlar› Gökalp ve ark. (11)’na göre
yap›lm›flt›r. Ayr›ca, örneklerin maya–küf say›lar› da tespit
edilmifl (12), L. monocytogenes ve di¤er Listeria türleri
(6,13,14) ile Salmonella da (10,11) aranm›flt›r. 

Örneklerin su ile pH de¤erleri Gökalp ve ark. (11)’na,
ham protein, ham ya¤ miktar› Ockerman (15)’a

hidroksiprolin, kal›nt› nitrit ve tuz miktarlar› ise
Tauchmann (16)’a göre yap›lm›flt›r. 

Araflt›rma tam flansa ba¤l› deneme plan›na göre
kurulmufl ve yürütülmüfltür. Veriler varyans analizine tabi
tutulmufl, önemli bulunan varyasyon kaynaklar›na ait
ortalamalar Duncan Çoklu Karfl›laflt›rma Testi ile
karfl›laflt›r›lm›flt›r (17). 

Bulgular

Erzurum piyasas›ndan temin edilen salam örneklerinin
toplam aerobik mezofilik bakteri, laktik asit bakteri,
maya–küf, C. perfringens say›lar›n›n frekans da¤›l›m›
Tablo 1’de verilmifltir. Bütün örneklerde Enterococcus ve
Pseudomonas say›lar› <2 log kob/g, S. aureus <3 EMS/g,
Enterobacteriaceae, koliform grubu bakteri ve E. coli
say›s› da <1 log kob/g saptanabilir s›n›rlar›n alt›nda
bulunmufltur. Yap›lan analizler sonucu örneklerin Listeria
spp. ve Salmonella spp. içermedikleri de tespit edilmifltir. 

Salam örneklerinin su, ham protein, ham ya¤
miktarlar› ile su/protein, ya¤/protein, tuz, nitrit, pH ve
hidroksiprolin de¤erlerine ait ortalamalar da Tablo 2’de
verilmifltir.
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Tablo 1. Salam örneklerinin toplam aerobik mezofilik bakteri, laktik asit bakteri, maya–küf ve C. perfringens say›lar›na ait frekans da¤›l›m tablosu.

Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri Laktik Asit Bakteri Maya-Küf C. perfringens

Firma <2a 2-<3,3 3,3-<4,3 4,3-≤5 >5 <2 2-<3,3 3,3-<4,6 <2 2-≤3,3 >3,3 <1 1-<2,3 2,3-<2,7

A 10b 50 20 10 10 80 - 20 80 20 - 100 - -
B 25 - 50 - 25 100 - - 25 50 25 100 - -
C 8,33 25 41,67 16,67 8,33 66,66 16,67 16,67 75 25 - 75 16,67 8,33
D - 25 75 - - 100 - - 50 50 - 100 - -

Genel Ortalama 6,67 33,33 40 10 10 80 6,67 13,33 66,67 30 3,33 90 6,67 3,33

a log kob/g,   
b De¤erler % olarak verilmifltir,



Tart›flma

Tablo 1’de belirtildi¤i gibi salamlar›n % 10’unun
Salam Standard›’nda (TS 979) belirtilen toplam aerobik
mezofilik bakteri say›s›n›n en fazla 5 log kob/g olmas›
gerekir ibaresine uymad›¤› belirlenmifltir (18). Örneklerin
% 90’›n›n ise standartlara uygun oldu¤u tespit edilmifltir.
Bu bulgular, Aran (3)’›n bulgular›na k›smen benzerlik
göstermektedir. 

Sosis, salam gibi et ürünlerinde laktik asit
bakterilerinin mikrofloran›n önemli bir k›sm›n›
oluflturdu¤u belirtilmektedir (19). Ancak, bu araflt›rmada
incelenen salam örneklerinin sadece % 13,33’ünde laktik
asit bakterileri dominant flora durumundad›r. Örneklerin
% 80’inde ise laktik asit bakteri say›s› 2 log kob/g’dan
daha az oldu¤u belirlenmifltir (Tablo 1). Enterococcus
cinsi bakteriler g›da endüstrisinde yararlan›lan ›s›tma,
kurutma, dondurma gibi ifllemler ile temizlik ve
dezenfeksiyona nispeten dirençlidirler. Bu nedenle ifllem
görmüfl g›da ürünleri için koliform grubu bakterilere
k›yasla iyi bir sanitasyon ve/veya fekal kontaminasyon
indikatörü olma özelli¤ine sahiptirler (20). ‹ncelenen
bütün örneklerde Enterococcus say›lar›n›n saptanabilir
s›n›rlar›n (<2 log kob/g) alt›nda olmas› uygulanan ›s›l
ifllemin ve sanitasyonun yeterli olma ihtimalini
kuvvetlendirmektedir. 

G›da maddelerinin gerekli hijyen ve sanitasyon
kurallar›na uygun üretim yap›l›p yap›lmad›¤›n›
belirlemekte indikatör bakteriler (Enterobacteriaceae,
koliform grubu bakteri ve E. coli vb.) kullan›lmaktad›r
(20). Analiz edilen salamlarda, Enterobacteriaceae,
koliform grubu bakteri ve E. coli say›lar›n›n 1 log
kob/g’dan daha az oldu¤u belirlenmifl ve
Enterobacteriaceae familyas›n›n üyesi olan Salmonella
cinsi bakterilere de yap›lan analizler sonucu
rastlan›lmam›flt›r. Ayr›ca Pseudomonas say›s› bütün
örneklerde 2 log kob/g’dan az bulunmufltur. Elde edilen
sonuçlara göre incelenen salam örneklerinin Gram negatif
flora bak›m›ndan güvenilir oldu¤u söylenebilir. 

Maya–küf say›s›n›n örneklerin % 66,67’sinde 2 log
kob/g’dan az oldu¤u, % 30’unda ise 2-<3,3 log kob/g
aras›nda de¤iflti¤i tespit edilmifltir (Tablo 1). Salam
Standard›’nda maya–küf say›s›n›n en çok 2 log kob/g
olaca¤› belirtilmifltir (18). Örneklerin büyük bir k›sm›
standartta belirtilen de¤erlere uygunluk göstermektedir. 

C. perfringens et ve tavuk ürünlerinde yayg›n bir
flekilde bulunan patojen bir mikroorganizmad›r. Vegetatif

hücreleri 60 °C civar›nda zarar görürler, ancak sporlar›
›s›l ifllemde canl› kalabilir ve uygun flartlarda vegetatif
forma dönüflerek h›zla üreyebilirler (4,21). C.
perfringens say›s› örneklerin % 90’›nda 1 log kob/g’dan
az, % 6,67’sinde 1-<2,3 log kob/g aras›nda ve %
3,33’ünde de 2,3-<2,7 log kob/g aras›nda oldu¤u
belirlenmifltir (Tablo 1). Elde edilen en yüksek C.
perfringens say›s› (2,69 log kob/g) dahi g›da
zehirlenmesine sebep olacak seviyede de¤ildir. Bununla
birlikte ürünlerin so¤ukta muhafaza edilmemesi halinde
bu bakteri say›s›nda önemli art›fllar olmas› muhtemeldir. 

S. aureus et endüstrisinde özellikle kür edilmifl et
ürünlerinde büyük öneme sahiptir. Salam ve sosis gibi
ürünlerin üretiminde kullan›lan ›s›l ifllem genellikle bu
mikroorganizman›n inaktivasyonu için yeterli olmaktad›r
(1,22). Salam örneklerinde S. aureus say›m› EMS metodu
uygulan›larak gerçeklefltirilmifl ve say›n›n bütün
örneklerde 3 EMS/g’dan az oldu¤u belirlenmifltir.

Salam, sosis gibi tüketime haz›r et ürünleri, g›da
kaynakl› bir patojen olan L. monocytogenes
içerebilmektedir (6). Özellikle dilimlenmifl ve vakum
uygulanarak ambalajlanan salamlarda bu bakterinin
so¤ukta muhafazas› s›ras›nda da geliflebildi¤i
belirlenmifltir (7,23). Yap›lan araflt›rmada Erzurum
piyasas›ndan temin edilmifl salam örneklerinin hiç birinde
L. monocytogenes ve di¤er Listeria türlerinin bulunmad›¤›
tespit edilmifltir. Schmidt (6), dilimlenmifl ve vakum
uygulanarak ambalajlanm›fl salamlar›n % 17’sinin, Teufel
(8) ise salam örneklerinin % 11,8’inin L. monocytogenes
içerdi¤ini belirtmifllerdir.

Örneklerin ortalama su oran› % 65,74 ± 2,81 ve ham
protein oran› da % 13,40 ± 1,42 olarak bulunmufltur.
Salam Standard›’nda su ve protein oran› ile ilgili bir
hüküm bulunmamaktad›r. Ancak, su/protein oran›n›n
4,8’den fazla olmamas› gerekti¤i bildirilmifltir (18). Analiz
edilen örneklerde genellikle su oran›n›n yüksek ve protein
oran›n›n ise düflük oldu¤u belirlenmifltir. Örneklerin ham
ya¤ oranlar›, Ertafl ve Kolsar›c›’n›n (9) Ankara
piyasas›ndan temin etti¤i salamlara ait ham ya¤
de¤erleriyle uyum içinde de¤ildir. Wirth, (24) salamlar›n
(Lyoner, Gelbwurst, Jadwurst, Schinkenwurst,
Mortedalla) ya¤ oranlar›n›n % 15-35 aras›nda de¤iflti¤ini
ancak ya¤ oran› düflürülmüfl ürünlerde ise ya¤ oran›n %
10 civar›nda oldu¤u belirtilmektedir. Bu durumda
incelenen salam örneklerinin baz›lar› ya¤› azalt›lm›fl
ürünler olarak nitelendirilebilir. Salam Standard›’nda ya¤
oran› ile ilgili bir hüküm bulunmamas›na karfl›n
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ya¤/protein oran›n›n 2,0 s›n›r›n› aflmamas› gerekti¤i
kaydedilmifltir (18). Analiz edilen salamlar›n bu s›n›r›
aflmamas› ya¤ oranlar›n›n düflük olmas›yla aç›klanabilir.
Yap›lan istatistiksel analizler sonucu; örneklerin su, ham
protein ve ham ya¤ de¤erleri yönünden firmalar aras›nda
bir farkl›l›k bulunmam›flt›r (P > 0,05). Salam örneklerinin
ortalama tuz oran›n›n % 1,95 ± 0,18 oldu¤u tespit
edilmifl (Tablo 2) ve yap›lan istatistiksel analizler sonucu
firmalar aras›nda tuz oran› aç›s›ndan farkl›l›klar
belirlenmifltir (P < 0,05). Örneklerin kal›nt› nitrit
miktarlar› ise ortalama 18,80 ± 19,00 ppm olarak
bulunmufltur (Tablo 2). Nitrit miktar› yönünden A
firmas›n›n ortalama de¤erleri di¤er firma
ortalamalar›ndan istatistiksel olarak farkl› bulunmufltur (P
< 0,05). Bütün örnekler kal›nt› nitrit miktar› aç›s›ndan
Salam Standard›’na uydu¤u gibi Wirth (25)’in belirtti¤i
100 ppm s›n›r›n›n da alt›ndad›r. Salam örneklerinin pH
de¤eri 6,40 ± 0,31 olarak belirlenmifltir (Tablo 2).
Ancak, bütün örnekler dikkate al›nd›¤›nda % 60’l›k
k›sm›n Salam Standard›’nda belirtilen pH 6,4 s›n›r›n› aflt›¤›
belirlenmifltir (18). Bu sonucun üretici firmalar›n

kulland›klar› katk› maddelerinden kaynakland›¤›
düflünülmektedir. ‹ncelenen salam örneklerinin
hidroksiprolin miktar› ortalama 0,162 ± 0,059 g/100 g
olarak belirlenmifltir (Tablo 2). Belirlenen hidroksiprolin
de¤erleri Ertafl ve Kolsar›c› (9)’n›n de¤erlerine benzerlik
göstermektedir. Salam Standard›’nda hidroksiprolin
miktar›n›n 100 g örnekte en çok 225 mg olaca¤›
bildirilmektedir (18). Analiz edilen baz› örneklerin
standartta belirtilen hidroksiprolin s›n›r›n› aflt›¤›
belirlenmifltir. Bu sonuç kullan›lan et hammaddesinin ba¤
dokuca zengin olmas›na ba¤lanm›flt›r.

Araflt›rmada incelenen salamlar›n mikrobiyolojik
özellikleri % 10’u hariç genellikle Salam Standard›’nda
belirtilen de¤erlere uygundur. Ayr›ca, S. aureus, L.
monocytogenes, C. perfringens ve Salmonella gibi patojen
bakteriler yönünden de güvenilir oldu¤u söylenebilir.
Fakat, örneklerin genellikle su oran› ve pH de¤erinin
yüksek, protein oran› ise düflük bulunmufltur. Bu nedenle
üretici firmalar›n üretim proseslerini gözden geçirmeleri
gerekti¤i düflünülmektedir.
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