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KARS iLINDE TUKETIME SUNULAN KIYMALARDA BAZI PATOJEN
MIKROORGANIZMALARIN ARASTIRILMASI VE KIYMALARIN
MIKROBIYOLOJiK KALITESININ BELIRLENMESI*

The Investigation of Some Pathogenic Microorganisms and
Determination of the Microbiologic Quality of Ground Beef Sold in Kars

Abamislum GUVEN**  Murat GULMEZ*** Ufuk KAMBER**

OZET

Bu arastirma, Kars'ta tilketime sunulan kiymalarda halk saghgi ve kalitesi agisindan 6nem tasiyan bazi mik-
roorganizmalarin varligini saptamak, tlkemizde ve diger tlkelerdeki limitlerle kiyaslayarak, mikrobiyolojik kali-
telerini belirlemek amaciyla yapildi. Kasaplardan alinan 80 adet drnek genel aerob canl, psikrofilik, koliform, E.
coli, stafilokok, koagulaz pozitif S. aureus, stiffiti indirgeyen anaeroblar, C. perfringens, enterobakteri, enterokok
mikroorganizmalarinin sayilari ve salmonella ile listeria tlrlerinin varliklari yéninden incelendi.

Omeklerin icerdigi mikroorganizma sayilari genis sinirlar igerisinde bir dagiim gdsterdi. Genel aerob canli, E.
coli, S. aureus, C. perfringens ve salmonella bakimindan émeklerin sirasiyla % 27.5, % 27.5, % 46.25, % 27.5 ve
% 1.25' (ilkemizdeki kiyma standartlarinda belirtilen maksimum limitlerin Gzerinde mikroorganizma icermektedir.
Orneklerin % 60'nin E. coli, % 53.75'inin S. aureus, % 62.5'inin C. perfringens, % 98.75'Inin salmonella ve %
91.25'inin L. monocytogenes igermedigi tespit edildi. Bulgular yapilan ilgili bazi aragtirmalarla, ayrica dlkemizde,
ABD, Kanada ve italya'da uygulanan standartlarla karsilagtirlarak tartisildi. Kars'ta tretilen kiymalarin icerdigi
mikroorganizma sayisinin gerek tlkemizde ve gerekse diger Glkelerdeki ilgili bazi aragtirmalarda belirtilen mik-
roorganizma sayilarindan daha distk olmasina ragmen, halk saghgr bakimindan yeterince givenceye sahip ol-
madig kanisina varildi.

Anahtar Sézciikler : Kiyma, Mikrobiyolijik Kalite.

SUMMARY

This study was undertaken to determine the microbiologic quality of ground beef sold in Kars and to investigate
some microorganisms important for public health by comparing with maximum limits in Turkey and in some other
countries. Eighty samples collected from butchers were tested for total viable count, caunts of coliforms, Esche-
richia coli, staplylococci, Coagulase positive S. aureus, Sulphite reducing anaerobs, Clostridium perfringens, en-
terobacteriaceae, enterococci and for presence of salmonella and listeria microorganisms.

The numbers of microorganisms existed in samples varied in a wide scale. A 27.5%, 27.50%, 46.25%, 27.50%

and 1.25% percent of total samples was consisted more microorganisms than presented in Turkish Standards
with respect to total viable microorganisms, E. coli, S. aureus, C. perfringens and salmonella respectively. It has
also been understood that 60%, 53.75%, 62.5%, 98.75% and 91.25% of total samples were free of E. coli , S. au-
reus, C. perfringens, salmonella and L. monocytogenes, respevctively.
_ Findings were discussed in comparition with similar investigations and standards in Turkey, U.S.A., Canada and
italy. According to the results of this survey it has been claimed that microbial quality of ground beef sold in Kars
was better than that of demonstrated in some recent investigations carried out both in Turkey and in some other
countries. As a result, it was concluded that ground beef sold in Kars didn't safe enough for public health.

Key Words : Ground Beef, Microbiologic Quality.

GiRiS

Kiyma haline getirilmis etler, islenmemis
etlere gore bakteriyel bozulmaya daha du-
yarlidir. Kiymanin bakteriyel kalitesi iglen-
memis etlerin bakteriyel kalitesine, Uretim
sirasinda alinan hijyenik énlemlere, pa-
ketleme tipine ve saklama kosullarina gére
degisir. Kiyilmis etlerde hiicre suyunun
disari gikmasi, etin ylzeyindeki mikroor-
ganizmalarin GrGintin her tarafina dagiimasi,
kiymanin dayaniklilik suresinin kisa ol-
masina ve tuketici saghgr agisindan teh-
likearzetmesine neden olabilir (1-5).

lyi dinlendiriimis saglikli hayvanlardan
elde edilen etlerin i¢ kisimlarinda genellikle
mikroorganizma bulunmadigr kabul edil-
mektedir (6,7). Ancak etlerin kiyma haline
getiriimesi sirasinda alinan hijyenik énlem-
lere gbre az ya da ¢ok kontaminasyon se-
killenmektedir.

Ulkemizde ve diinyada c¢ok miktarda
tiketilen ve dnemli bir besin kaynagi olan
kiymanin mikrobiyolojik kalite standartlarini
belilemek amaciyla ¢ok sayida g¢alisma
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yapimigtir. Amerika Birlesik Devletleri
(ABD), Kanada, Federal Aimanya ve Italya
gibi ulkelerde vyapilan cgalismalar sonu-
cunda kiymalarin mikrobiyal kalite 6lgtsi
olarak, total aerob bakteri, koliform, E. coli,
stafilokok, S. aureus ve salmonella'lar igin
Onerilen maksimum sayisal degerler sira-
siyla 1.0x10” kob/gr., 1.0x10° kob/gr., 1.0x
10? kob/gr., 5.0x10° kob/gr., 1.0x10% kob/gr.
ve 0/25 gr. dir (4,5,8,9). Maksimum limit-
lerin verildigi bu degerler, Ulkeden tlkeye
hatta ABD'de eyaletler arasinda farklilik
gbstermektedir. Turk Standartlarn Enstitlis(
(TSE), tarafindan taze paketlenmis kiyma-
lar igin 6nerilen maksimum sayisal degerler
ise genel aerob canli, E. coli, S. aureus, C.
perfringens ve salmonellalar igin sirasiyla
5.0 x10° kob/gr.,5.0x10? kob/gr.,1.0x10?
kob/gr., 1.0x10? kob/gr. ve 0/25 gr.dir (10).

Cesitli tirde mikroorganizmalarin Ureyip
gelismeleri icin elverigli bir ortama sahip
olan kiyma, kolaylikla bozulup kokusmasi-
nin yanisira halk saghg! iginde biytk so-
runlar olusturur (4,7). Bu ylUzden mikrobi-
yolojik kalitesini belilemeye yonelik cok
sayida caligma yapilmigtir.

Westhoft ve ark. (5), perakende satis yer-
lerinden temin edilen kiymalarin et igsleme
yerlerinden alinanlara gore daha dustk ka-
litede oldugunu, incelenen 6rneklerde bgenel
aerob canli sayisinin ortalama 2.0x10° kob/
gr., koliform sayisinin da 2.0x10° kob/gr.
bulundugunu belirtmislerdir.

Italya'da yapilan bir ¢alismada (9), ince-
lenen kiymalarda genel aerob canli sayisi-
nin ortalama 10® kob/gr. dan fazla oldugu
ve fekal streptokok, koliform, fekal koli S.
aureus sayllarinin ortalama olarak sirasiyla
3.7x10* kob/gr., 7.0x 10° kob/gr., 5.2x10?
kob/gr. ve 1.0x10? kob/gr diizeyinde bulun-
dugu belittiimig, ayrica 6rneklerin % 33.3'
unde salmonella tespit edilmistir. 52 6rne-
gin incelendigi bir diger calismada (11),
orneklerin yaklasik % 50'sinde total mikro-
organizma sayisi 10° kob/gr.'dan fazla bu-
lunmus, %44.2'sinde fekal streptokok %
11.5'inde E. coli, % 3.8'inde salmonella, %
7.7'sinde C. perfringens, % 5.7 sinde maya,
% 13.5'nde kuf ve bitiin érneklerde S. au-
reus tespit edilmistir. Ayrica arastiricilar
Orneklerin sadece % 7'sinin iyi kalitede
oldugunu bildirmistir.

Poeta ve ark. (12), kiymalarin % 6.2'
sinde salmonella, %8.75'de de Listeria mo-
nocytogenes'i izole etmistirler.
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El-Leithy ve ark. (13), taze kiyma érnekle-
rinde psikrotrof sayisinin mezofillerden da-
ha fazla oldugunu, érneklerin % 11'inde sal-
monella, %60'Inda S. aureus ve tamanina
yakin bir kisminda da klostridiumlarin bu-
lundugunu bildirmiglerdir. Aragtiricilar ayri-
ca psikrotroflarin, enterobakterilerin, entero-
koklarin ve klostridiumlarin érneklerdeki or-
talama sayilarinin sirasiyla 1.1x10” kob/gr.,
2.5 x10? kob/gr., 2.2x10* kob/gr. ve 2.0x10°
kob/gr. olarak bulundugunu belirtmislerdir.

Bir diger arastirmada (14), incelenen'kiy-
ma Orneklerindeki ortalama genel aerob
canli sayisinin 10° kob/gr. dizeyinde oldu-
gu, enterobakteri ve E. coli sayisinin ise
sirastyla 10" kob/gr. ve 10° kob/gr. oldugu
bildirilmigtir. Hirn ve ark. (15), inceledikleri
kiymalarda genel aerob sayisinin 4.0x10°
kob/gr., koliform, enterobakteri ve fekal koli-
form sayilarinin ise sirasiyla 1.6x10° kob/
gr., 5.7x10° kob/gr. ve 3.2x10' kob/gr. ola-
rak tespit etmiglerdir.

Chanbers ve ark. (16), dana kiyma-
larnin % 90'inda 1.5x10” kob/gr.'dan az
genel aerob canh ve 2.0x10° kob/gr.'dan az
koliform bulundugunu bildirmistir. Ladiges
ve ark. (17) ise, inceledikleri orneklerin' %
47.4'Unde C. perfringens saptamiglardir.

Yukarida belirtilen genel ve 6zel mikroor-
ganizmalara yonelik calismalarin disinda
son yillarda bazi Ulkelerde gidaladan kay-
naklanan ve 6limle sonuglanan gok sayida
enfeksiyon vakasinin ortaya gikmasinin so-
rumlusu tutulan L. monocytogenes diinya
gida endustrisini yakindan ilgilendiren 6-
nemli bir sorun haline gelmis ve bu konuda
yogun galismalar baglatiimistir. '

Leistner ve ark. (18), inceledikleri kiyma-
larin % 63'Unde; Schonberg ve ark. (19), %
38'inde; Buncic (20), % 69'unda; Breuer ve
Prandl (21), ise % 37'sinde L.monocytoge-
nes'i tespit etmislerdir.

Ulkemizde de konuyla ilgili gesitli calis-
malar (22-28) yapilmistir. Sangdl (22 ) in-
celedigi kiymalarin % 5'inde salmonella,
%5'inde de C. perfringens saptamistir.

Tekingen ve ark. (23), inceledikleri 6rnek-
lerin % 35'inde C. perfringens bulundugunu
bildirmektedirler. Arastiricilar 6rneklerin hig
birinde salmonellaya rastlayamadiklarini
genel aerob canli sayisinin (25 °C/72 saat)
orneklerin % 95'inde 107 kob/gr. dan faz-
la,6rneklerin ~ tamaminda  koliformlarin
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10* kob/gr. dan ve stafilokoklarin 10° kob/gr
dan fazla oldugunu belitmiglerdir. Ayrica
Ankara'da satisa sunulan kiymalarin bak-
teriyolojik kalitelerinin saprofit mikroorga-
nizmalar yontinden oldukca kétu oldugunu
ve buna dayanarak hazirlanacak standart-
larin ekonomik kayiplari dnleyecegini ancak
halk saghgin yeterince koruyamacagini bil-
dirmiglerdir.

Sancak ve ark. (242), kiyma érneklerinin
% 74.'nde genel aerob canli sayisinin 10’
kob/gr dan, % 82'nde stafilokok sayisinin,
% 94'nde ise koliform sayisinin 10° kob/gr.
dan fazla oldugunu bildirmislerdir. Arastirci-
lar, orneklerin” % 64'nde koagulaz pozitif
stafilokok, % 84' inde suffit indirgeyen ana-
erob, % 42'sinde C. perfringens'in bulunma-
sina karsin salmonellalarin bulunmadigini
bildirmektedirler.

Sumner (25), parekende satis magaza-
larinda siparige gore hazirlanan sigir eti
kiymalarinin sadece % 13'nde genel aerob
canl sayisinin 107 kob/gr.I astigini, koli-
form ve stafilokok sayilarinin Kanada ve
ABD'ne benzer bulundugunu, ancak super-
marketlerden alinan kiymalarin bakteriyel
kalitesinin oldukga disuk oldugunu belirt-
mistir.

Bir diger arastirmada (26), 6rneklerin %
91.4'nde 107 kob/gr. dan fazla genel aerob
canli, tamaminda 10° kob/gr. dan fazla koli-
form, %78.57'nde silfit indirgeyen anaerob
bulunmus, hi¢ bir 6rnekte salmonellaya
rastlanmamisgtir.

iftgioglu (27), inceledigi kiymalarin %11
'nde, Guven (28), ise %13'nde L. mono-
cytogenes tespit etmistir.

Bu arastirma, Kars'ta tuketime sunulan
kiymalarda halk saghg: bakimindan énemli
olan bazi patojenleri sagtamak, kiymalarin
mikrobiyolojik kalitesini belirlemek ve ulke-
miz ile ‘diger bazi ulkelerdeki standartlarla
karsilastirmak amaciyla ele alinmigtir.

MATERYAL ve METOT
Materyal

a-Materyalin Temini: Bu caligmada Kars
ilindeki muhtelif et satis yerlerinden temin
edilen 80 adet hazir kiyma 6rnedi kullanildi.
Ornekler aseptik kosullarda steril bir kava-
noza alinarak laboratuvara getirildi ve en
kisa surede gerekli islemlere baglandi.

b-Materyalin Dene{ve Hazirlanmasi: La-
boratuvara getirilen 150-200 gr'lik érnekler
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steril bir sgatula ile iyice karigtirildi. Her
ornekten 25'er grilik 4 adet ve 10 gr'lik bir
adet alinarak 6zel sulandiricilarla ﬁTam-
polanmig pe8ton_lu su, listeria zenginlestir-
me broth, % .1'I||_<dpeptonlu su) sulandirldi
ve homojenize edildi.

Metot

Genel ve Ozel Mikroorganizma Sa-
yilarinin Saptanmasi: - .

Genel ve psikrofilik _mikroorganizma
sayilarinin saptanmasi: Bu mikroorganiz-
malarin sayimi i¢in Plate Count Agar (PCA-
Oxoid) besiyerine damla plak yontemi ile e-
kimler yapildi. Plaklar genel aérob canli sa-
yimi icin 372C'de 48 saat, 25°C'de 72 saat
ve psikrofilikler i¢cin 5+2°C'de 10 giin inKibe
edildikten sonra degerlendirildi (29,30).

Koliform Grubu Mikroorganizmalarin ve
E. coli Sayilarinin Saptanmasi: Bu_mikroor-
anizmalarin sayimi icin Violet Red Bile

gar (VRBA-Oxoid) kullanildi. Damla plak
yontemi ile ekilen plaklar 37 °C'de 24 saat
inkube edildikten sonra koyu kirmizi_koloni-
ler koliform grubu olarak degerlendirildi. Fe-
kal kaynakli E. coli'nin sayimi i¢in koliform
sayimi yapilan l_f;laklardan rastgele segilen
tipik 5 koloni EC buyyona inokule edildi.

upler 44+0.2 °C'de 24 saat inkibe edildik-
ten sonra Ureme ve gaz olusumu yodnun-
den degerlendirildi. E. coli sayisi, pozitif tip
sayisinin koliform mikroorganizmalarin sa-
yilar ile carpiminin tl’Jg sayisina bolin-
mesiyle elde edildi (29-32).

Stafilokok ve Koagulaz Pozitif Stafilokok-
larin - Sayimi: Stafilokoklarin _sayimi icin
Baird-Parker Agar ﬁBPA-Oxond? kullanildi
ve uygun sulandirmalardan damla 8Iak yon-
temiyle ekimler yapildi. 37 °C'de 30-48 saat
inkibasyondan sonra etrafi dar beyaz haleli
ve daha sonra opak bolge ile ¢evrilmis par-
lak siyah, 1-2 mm capli tipik koloniler sayil-
di ve bu kolonilerden 5 tipik koloni alinarak
koagulaz testine tabl tutuldu (29-32).

Koagtlaz Test: Insan rr(:lazmasmdan' 1/
10? temiz bir tipe 1 ml kondu ve lzerine
0.1 ml 18-24 saatlik stafilokok kultlrinden
ilave edildi. TUpler 37 °C'de 1-3-6 saat tutu-
larak plazmanin koagulasyonu yéninden
incelendi. Negatif tipler 1 gece oda sicakli-

inda_ bekletildikten sonra degerlendirildi.

oagulaz pozitif S. aureus sayisi pozitif tip
sayisinin gF__heIl stafilokok sayisy ile carpi-
minin 5'e bélinmesiyle elde edildi (32, 33).

Enterobakterilerin sayimi: Bu gurup mik-
roorganizmalarin sagml icin Violet Red Bile
Glucose Agar (VRBGA-Oxoid) besiyeri kul-
lanildi. Uygun dilisyonlardan damla plak
yontemiyle ekimler yafllarak plaklar anae-
rob olarak 37 °C'de 48 saat inkibasyona
birakildi. Inkiibasyondan sonra petrilerdeki
kirmizi-pembe koloniler sayilarak degerlen-
dirildi (29,30,32).
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Enterokoklarin sayimi: Enterokoklarin sayi-
mi igin Slanetz ve Bartley Agar (SBA-Oxo-
id) kullanildi. Besiyerine uygun dilusyonlar-
dan damla plak yéntemiyle ekimler yapila-
rak 37 °C'de 48 saat inkibasyona birakildi.
Stre sonunda 1-2 mm gapindaki kirmizi
koloniler sayilarak degerlendirildi (29,30).

Maya-Kif sayimi: Rose-Bengal Chloram-
phenicol Agar ve chloramphenicol selective
supplement (Oxoid), kullanilarak uygun di-
lisyonlardan damla plak yontemi ile ekimler
yapildi. Plaklar 22+2 °C'de 5 glin inkibe
edildikten sonra petrilerdeki kolonilerin ta-
mami sayildi (29,30).

Siilfit Indirgeyen Anaeroblarim sayimi:
Sulphite Polymyxine Sulphadiasine Agar
(SPS-Difco) kullanilarak "roll tip" teknigi uy-
gulandi. Her dilusyon igin 2 ayri tipe 1'er
ml'lik ekimler yapildi. Ekim yapildiktan son-
ra katilasan besiyerlerinin Gzeri 1'er ml SPS
ile ortllerek anaerobiyozis saglandi. 37 °C'
de 24 saat inkiibasyondan sonra siyah
renkli koloniler de@erlendirmeye alindi. C.
perfringens sayimi icin bu kolonilerden rast-
gele segcilen 5 koloni alinip nitrat motiliti me-
dium ve laktoz jelatin besiyerlerine ekildik-
ten sonra 37 °C'de 24 saat inkiibe edilerek
degerlendirildi. C perfringens sayisi, hare-
ketsiz ve nitrati indirgeyen koloni sayisinin
sulffiti indirgeyen koloni sayisiyla carpilarak
sonucun 5'e bélinmesiyle elde edildi (32,
34,35).

Listeria Izolasyonu: Listeria tiirlerinin
arastirimasinda Food and Drung Admi-
nistration (FDA) tarafindan bildirilen zengin-
lestirme, izolasyon ve identifikasyon prose-
darleri izlendi. Zenginlestirme besiyerleri
FDA tarafindan 6nerilen formule gére hazir-
landi (36). Ozolasyonda Curtis ve ark. (37)
tarafindan onerilen Listeria Selective Agar
Base (LSA-Oxoid) ve Listeria Selective
Supplement kullaniidi.

25 gr 6rnek 225 ml ana zenginlestirme
(listeria enrichment broth) besiyerinde ho-
mojenize edildikten sonra 30 °C' de 24 saat
inkUbe edildi. Bu slirenin sonunda ana zen-
ginlestirme besiyerinden alinan 0.1 ml ho-
mojenizat tupte hazirlanan 10 ml alt zengin-
lestirme besiyerine aktarildi. Alt zenginles-
tirme besiyerinde 30 °C'de 24 saat inkibe
edildikten sonra %0.5 KOH sollsyonu kul-
lanilarak 6rneklerin 10-%'e kadar diger sey-
reltileri yapildi. Hazirlanan seri dilisyonlar-
dan 0.1ml alinarak o©nceden hazirlanan
LSA'ya ekim yapildi. Ekimi yapilan plak-
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lart 37 °C'de 24 saat inkiibe edildikten son-
ra 1 mm capinda, hafif kronik, purizsiz
merkezleri parlak gri siyah renkte, etrafinda
siyah hale goérulen koloniler listeria stipheli
olarak degerlendirildi ve izolasyonlari yapil-
di. izolasyonda her petriden siipheli 5 kolo-
ni alinarak Tryptone Soya Broth+ %0.6 Ye-
ast Extract (TSB+YE)'a gegildi ve 30 °C'de
24 saat inkiibasyona alindi. inkilbasyondan
sonra kultirlere Henry iluminasyon testi,
Gram boyama, hareket muayenesi, katalaz
testi, Semisolid Indol Motility Medium (SIM)
'da Ureme ve oksidaz test gibi temel izo-
lasyon testleri uygulandi (38-41).

Yapilan bu testler sonucunda listeria tiir
Ozelligi tasiyan suslar arastirma materyali-
mizde bulunan listeria suglar olarak kabul
edildi ve identifikasyona gecildi. Identifikas-
yondan énce hemoliz testleri (Camp testi ve
nokta hemoliz testi) daha sonra karbon-
hidrat testleri (Ksilloz, ramnoz, salisin, man-
nitol), nitrat rediiksiyon testi, metil-red (MR)
vogez proskauer (VP), tre hidroliz testi gibi
yardimci testler uygulandi. Bu testler son-
ucunda listeria tlrleri isimlendirilerek iden-
tifiye edildi (32,33,36,38).

Salmonella Izolasyonu: Salmonellarin
aranmasi i¢in I.C.M.S.F. (28), Deutsches
Institut far Norman-DIN-(42) ve Baumgart
(43), tarafindan 6nerilen metotlar kullanildi.
Bu amagla laboratuvara getirilen her kiyma-
dan 25'er gr.' ik 3'er adet érnek alindi.
Uzerlerine 225'er ml tamponlanmis pep-
tonlu su (TPS-Merck) ilave edilerek homo-
jenize edildi 37 °C'de 24 saat inkiibasyona
bi-rakildi. Inkiibasyondan sonra Rappaport
Vasiliadis (rapVM-Oxoid) besiyerine 0.1'er
ml, Tetrathionate Broth (TTB-Oxoid) ve Se-
lenite Cystine Broth (ScB-Difco) besiyerle-
rine 1'er ml ekimler yapildi. Rap VM besiye-
ri 30 °C'de 18-24 saat, TTB ve ScB besiyer-
leri de 43 °C'de 48 saat inkiibasyona bira-
kildi. Strenin sonunda her bir besiyerinden
Hectoen Enteric Agar (HEA-Oxoid), Brilliant
Green Agar (BGA-Oxoid), XLD agar besi-
yerlerine ekimler yapilarak plaklar 37 °C'de
24 saat inkilbasyona birakildi ve stipheli
kolonilerden tlpte yatik olarak hazirlanan
Triple Sugar Iron Agar (TSIA-Oxoid) ve Li-
sin Iron Agar (LIA-Oxoid) besiyerlerine ekil-
di. Tapler 35 °C'de 24-48 saat inkiibe edi-
lerek tahmini pozitif suslara Gram boyama,
KCN, jelatin hidroliz testi ve karbonhidrat
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fermantasyon testleri uygulandi (32,44,45).
Bu testler sonucunda salmonella tir ézelligi
gosteren suslar Etlik Veteriner Bakteriyoloji
Enstitist'ne (Ankara) gdnderilerek serolojik
testler yapildi ve sonuglar degerlendirilid.

BULGULAR

Tablo 1'de kiyma &rneklerinin igerdigi
genel ve O6zel mikroorganizma sayilar
gorulmektedir. Verilerden de anlagilacagi
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Uzere 37 °C'de 48 saaatlik inkibasyondan
sonra genel aerob canli sayisi ortalama o-
larak 4.4x10%gr, 25 °C de 72 saatlik
inkiibasyondan sonra ise 1.7x107 kob/gr o-
larak saptanmistir. Ayrica orneklerde or-
talama olarak 1.2x10” kob/gr psikrofil mik-
roorganizmanin bulundugu gortimektedir.
Koliform, E. coli Koaglilaz pozitif S. aureus
ve C. perfringens'in ortalamalar da sira-
styla 1.3x 10° kob/gr, 3.6x10* kob/gr, 1.8x
é 0* kob/gr, 4.2x10° kob/gr olarak tespit edil-
i.

Tablo 1. Kiyma 6rneklerinin igerdigi genel ve 6zel mikroorganizma sayilari Kob/gr.

Mikroorganizma X
Genel,37°C/48 saat 4.4x10°
25°C/48 saat 1.7x107
Psychrophilic 1.2x10’
Coliform (Total) 1.3x10°
. Coli 3.6x10*
Staph.(total) 7.3x10¢
S. aureus 1.8x10¢

Sdlfit indirgeyen an-

aeroblar (total) 5.9x10°
C. perfringens 4.2x10°
Enterobacteriacae 1.7x10°
Enterococci 4.7x10*
Maya-Kuf 2.5x10°

X naz n co

S E En cok
1.8x10° 2.0x10° 1.4x108
5.8x10¢ 3.2%10" 3.6x10°8
2.9x10¢ 2.4x10° 1.1x108
4.8x10* 0 .8x10°
2.0x10* 0 1.3x10°
3.0x10* 0 2.0x10¢
7.8x10° 0 4.8x10°
4.2x10°8 0 3.2x10°
2.8x10° 0 1.9x10°
6.8x10* 0 2.0x10°
1.7x10¢ 0 1.2x10°
1.6x10° 0 1.3x107

Tablo 2'de verilen genel ve psikrofilik mik-
roorganizmalarin kiymalardaki siklik dagi-
limi incelendiginde 37 °C'deki inklbas-
yonlarda drneklerin % 81.25'nin, 25 °C'deki
inklibasyonlarda ise % 71.25' inin 1.0x10° -
1.0x10” kob/gr mikroorganizma igerdigi
gorulmektedir. 37 °C'deki inkibasyonlarda

sadece 6 Ornekte (%

7.5), 25 °C'deki

inkiibasyonlarda ise 20 6rnekte (% 25.0)

1.0x 107 kob/gr dan fazla mikroorganizma
bulunmustur. Yine psikrofilik mikroorga-
nizmalar érneklerin % 58.75'nde 1.0x 10° -
1.0x10” kob/gr, %21.25'nde de 1.0 x107
kob/gr dan fazla bulunmustur.

Tablo 2. Genel ve Psikrofilik mikroorganizma sayilarinin kob/gr kiyma érneklerinde Slkh.k

dagilimi.
Mikroorganizma 10%-10* 10*-10° 10%-10° 10%-107 107-108 >10°®
n % n % n % n % n % n %
Genel 37°C/48 sa. 1 125 8 10.0 35 43.75 30 37.50 5 6.25 1 1.25
25°C/72 sa. - - 3 375 20 25.0 37 46.25 18 22.5 2 250
Psikrofilik 3 375 13 16.25 28 35.0 19 23.75 16 20.0 1 1.25
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Tablo 3'deki veriler incelendiginde 6r-
neklerin % 20'sinin koliform, % 60'nin E.
coli, % 46.25'nin stafilokok, % 53.75' nin S.
aureus, % 51.25'nin sdlfit indirgeyen an-
aerob ve % 62.5'nin de C. perfringens
icermedigi gorulmektedir.S. aureus, sulfit
indirgeyen anaeroblar ve C. perfringens

Guven, Gilmez, Kamber

hi¢ bir émekte 1.0x 10° kob/gr dan fazla
tespit edilmemistir. Orneklerin % 36.25'nde
E. coli, % 45.0' inde S. aureus, % 27.5'inde
C. perfringens 1.0x 10> kob/gr dan, %
56.25' inde koliform, % 47.5'nde de sta-
filokoklar 1.0x 10° kob/gr dan fazla bu-
lunmustur.

Tablo 3.Koliform, E. coli, Stafilokok, S. aureus, Slfit indirgeyen anaeroblar ve C. perfrin-
gens kob/gr kiyma érneklerindeki siklik dagilimi.

Mikroorganizma 0-10? 10%- 10° 10%-10* 10%-10° 10°-10° >10°
n % n % n % n % n % n %
Coliform (total) - - 19 23.75 17 2125 14 175 11175 3 3.75
E. coli 3 3875 12 150 10 125 3 375 3 375 11.25
Stph.(total) - - 5 6.25 12 15.0 15 18.75 8 10.0 3 3.75
S. aureus - e 13 16.25 16 200 3 3.75 5 6.25 - -
Suffit indir.
anae. (total) 8 100 18 225 11 1375 - - 2 25 - -
C. perfringens 8 10.0 13 16.25 7 875 - - 2 25 - -

Tablo 4'deki bulgulardan 6rneklerin %
5'inde enterobakterilerin, % 8.75'inde en-
terokoklarin ve % 1.25'inde de maya-
kiflerin ~ bulunmadigi  gériilmektedir.

Ayrica Orneklerin % 67.5'inde enterobak-
teriler, % 73.75'inde enterokoklar, %
82.5'inde de maya-kuflerin 1.0x10° -1.0x10°
kob/gr arasinda oldugu gérilmektedir

Tablo 4. Kiymalarin iferdigi Enterobakter, Enterokok ve Maya-Kif mikroorganizma sa-

yilarinin kob/gr kiyma 6rneklerindeki siklik dagilimi.
Mikroorganizma 0 10%-10° 10%-10* 10%-10° 10%-10°  108-107
n % n % n % n % n % n %
Enterobacter 4 5.0 9 1125 34 425 20 250 10 125 3 3.75
Enterococci 7 875 4 50 41 5125 18 225 9 1125 1 1.25
Maya-Kuf 1 125 1 125 22 275 44 550 11 1375 1 1.25

Orneklerimizin % 8.75'nde L. monocytoge-
nes, % 15'nde L. innocua, % 2.5' nde L. se-
eligeri ve L. ivanovii tespit edilirken sadece
bir 6rnekte (%1.25) salmonella saptandi.

TARTISMA ve SONUG

Besleyici degeri ylksek pahall bir Griin
olan kiyma her turlu ticari hileyi kolaylikla
gizleyebildiginden sik sik elestirilere hedef
olmaktadir.

Bu arastirma ile Kars'ta satisa sunulan
hazir kiymalarda halk saghgl bakimin-

dan 6nemli olan patojenler ile kiymalarin
mikrobiyolojik kalitesinin ayrintili olarak or-
taya konulmasi, sonucun ulkemiz ve diger
Ulkelerdeki standartlarla karsilastinimasi
amagclanmistir.

Saglikli hayvanlardan elde edilen etlerin
ic kisimlarinda mikroorganizma bulun-
mamaktadir (6,7). Etlerin kiyma haline ge-
tiriimeleri ve satis yerlerindeki bekleme
slresine goére az ya da gok kontaminasyon
sekillenmektedir. Bu kontaminasyonlarin
onemli bir kismi da etlerin kiyilmasi sira-
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sinda meydana gelmektedir. Nitekim Khala-
falla ve ark. (46), kasap dikkanlarinda ha-
zirlanan kiymalarin evde hazirlananlara
oranla genel aeerob canli, enterobakteri ve
stafilokok sayilarinin sirasiyla 12.5, 20 ve
2.5 kat arttigini bildirmektedir.

Cesitli Ulkelerde, kiymalarin kalite stan-
dartlarini belirlemek amaciyla yapilan galig-
malarda (4,5,8,9) sigir kiymalarinda genel
aerob canli sayisinin 1.0x 10’kob/gr dan
fazla bulunmasinin arzu edilmedigi belir-
tilmis, ayrica koliform, E. coli, stafilokok ve
S. aureus igin éneri len maksimum degerler
sirasiyla 1.0x 10°kob/gr, 1.0x10%kob/gr, 5.0x
10%kob ve 1.0x10%kob/gr olarak verilmistir.
Yine bu arastirmalarda salmonellalarin hi¢
bulunmamasi 6nerilmigtir.

Bulgularimiz ile 6nerilen degerler karsi-
lastinidiginda érneklerimizin % 25' nin stan-
dartlarin 6ngoérdiglinden daha fazla genel
mikroorganizma icerdigi gérilmektedir.

Orneklerin igerdigi mikroorganizma say!-
lari genis sinirlar icinde bir dagihm goster-
mektedir. Nitekim genel aerob canl (25°C'
de 72 saat) sayisi ortalama olarak 1.7x
107kob/gr bulunurken, érneklerin sadece %
25'inin 1.0x10’kob/gr dan fazla mikroorga-
nizma igcerdigi saptanmistir. Bu durum Kkiy-
malarin bazilarinin hazirlanmasi ve satigi
sirasinda yeterince hijyenik énlemlerin alin-
madig! izlenimini vermektedir.

Tablo 1'de gorlldigu Gzere genel aerob
canli sayisi ortalama olarak 1.7x 107kob/gr
dlzeyinde saptanmigtir. Bu sonug¢ bir ¢ok
arastincinin  (9,13,23,24,26) bildirdigi so-
nuclardan duslk, bazi arastiricilarin (5,15)
sonuglarindan ise yuksektir. Ayrica drnek-
lerimizin tamamina yakin bir kisminda
maya-kif bulunmustur. Bu bulgu Depoure
ve ark. (11) bulgularina uymamaktadir. Bu
durum kiyma yapilan etlerin mikrobiyolojik
kalitesi ile muhafaza sirasinda kosullarin
farkh oldugunu gostermektedir.

Orneklerin % 60 koliform, % 36.25'i E.
coli, % 48.75'i stafilokok, % 46.25'i koagu-
laz pozitif S. aureus sayis| ve % 1.25'i sal-
monella bakimindan o6nerilen standartlar-
dan daha fazla mikroorganizma igermek-
tedir.

Genel mikroorganizma sayisi bakimin-
dan érneklerin % 27.5'i, E. coli, S. aureus,
- C. perfringens ve salmonella bakimindan

63

Guven, Gulmez, Kamber

ise sirasiyla % 27.5, %46. 25, %27.5 ve
%1.25'i TSE'nin (10), uymamaktadir.

Aragtirmamizda 25 °C'deki inkiibas-yon-
larda genel aerob canli sayisi 37°C' ler-
dekinden daha fazla bulunmustur. Bu bulgu
et ve et Urtnleri icin 20-22°C'lik inklibasyon
isisinin daha basarili olacagini bildiren
aragtiricilari (13,23§ desteklemektedir.

Orneklerin % 37.5'nde C. perfringens tes-
pit edilmistir. Bu sonu¢ Tekinsen ve ark.
(23), sonuclarina uyum gosterirken bazi
aragtiricilarin (11,22) sonuglarindan daha
ylUksek diger arastiricilanin (17,24) bildir-
dikleri sonuglardan ise du-guktir. Ayrica E.
coli, koagulaz pozitif S. aureus, L. monocy-
togenes ve salmonella spp. sirasiyla 6rnek-
lerin % 40, %46.25, %8.75 ve %1.25'nde
saptanmigtir. Bu bulgular incelendiginde
orneklerimizin mikrobiyolojik kalitesinin Ul-
kemizde daha 6nce yapilan calismalarda
(22-28), bildirilenlerden daha iyi oldugu go-
rulmektedir. Bu durum kiymanin Gretimi si-
rasinda alinan hijyenik énlemlere, satis yer-
lerinde bekleme suresine ve iklim farkli-
liklarina baglanabilir.

Orneklerimizin % 8.75'nde L. monocyto-
genes tespit edilirken, % 15'inde L. innocua
bulundu. Bu durum et ve et rlinlerinde L.
innocua'nin ¢ogu kez L. monocytogenes-
den daha fazla bulundugunu bildiren arag-
tincilarnin (19,20, 27,28) bulgulanyla uyum
gostermektedir.

Inceledigimiz érneklerde genel mikroor-
ganizma, psikrofilik ve koliform fazla sayida
bulunmasina karsin S. aureus ve C. perf-
ringens disUk sayida, salmonella ve L.
monocytogenes dustk oranda bulunmus-
tur. Bu durum S. aures, C. perfringens, sal-
monella ve L. monocytogenesin kiymanin
dogal mikroflorafsi ile etkili bir sekilde re-
kabet edemedigini bildiren arastirmacilarin
(3,23,47,48) bulgulariyla uyum gostermek-
terdir. Salmonella ve listeria oraninin distk
olmasi laktik asit olusturan mikroorganiz-
malarin 6rneklerdeki muhtemel mevcudi-
yetleriyle agiklanabilir. Nitekim Reddy ve
ark. (48), salmonella gelisimini Gram nega-
tif bakterilerin belirgin bir sekilde kisitla-
digini, Buncic ve ark. (49), sucuklarda artan
laktobasil sayisinin L. monocytogenes sayi-
sini azalttigini, Harris ve ark. (50), ise laktik
asit bakterileri tarafindan olusturulan bazi
bakteriosinlerin L. monocytogenesi inhibe
etme kabiliyetinde oldugunu bildirmekte-
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dirler.

Sonug olarak Kars'ta tliketime sunulan
kiymalarin mikrobiyolojik kalitesinin (lke-
mizde yapilan benzer caligmalarda (22-28),
bildirilenlerden iyi olmasina ragmen halk
saghgr bakimindan yeterince glvenceye
sahip olmadigi gértilmektedir. Ortaya ¢ikan
bu durum kiymanin hazirlanmasinda bazi
Onlemlerin (etin hijyenik kurallara uygun o-
larak modern mezbahalarda kesilen saglikli
hayvanlardan elde edilmesi kiymanin iyi ka-
litede taze etten hazirlanmasi ve bu sirada
hijyenik 6nlemlerin eksiksiz uygulanmasi,
muhafaza suresi ve isisina dikkat edilmesi
vs.) alinmasinin ¢ig koéfte ve ¢ig sucuk
tiketme aligkanhginin oldugu tlkemizde bir
zorunluluk arzetmektedir.

Tesekkur: Salmonella supheli suslarin
serelojik olarak dogrulanmasini saglayan
Etlik Veteriner Arastirma Enstitist yet-
kililerine tegekkr ederiz.
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