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Van ilinde Tiiketime Sunulan Kiymalarin Bazi Patojen Bakeriler
Yoniinden incelenmesi
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OZET

Bu calymada, Van'da kasap ve marketlerde tiketime sunliGthadeti sfir ve 100 adeti koyun olmak Uzere toplam 200 kiynmegi
Salmonella spp., L. monocytogenes, Cl. perfringen8. cereus yonunden incelesini Sigir kiyma 6rneklerinde Salmonella spp. %3, L.
monocytogenes %22, Cl. perfringens %15 ve B. cér€usraninda bulunmtur. Koyun kiymalarinda Salmonella spp. %4, L. neytogenes
%11, Cl. perfringens %9 ve B. cereus %5 oranindpiteedilmjtir. Sonuglar, incelenen bakteriler yoniinden hdaymalarin halk sgligi
acisindan buyik bir risk tedigini gdstermektedir. Hazir kiymalarda oranin kekilde yiksek gikmasina; persongletime ve ekipman
hijyenine yeterli 6nemin verilmedj isletmelerde ve bu urtinde dizenli mikrobiyolojik kolferin yapiimadgl neden olarak gosterilebilir. Bu
nedenle, kiyma uretiminde hijyen kurallarina (GM#éiglikle uyulmasi, kiymalarin énceden biyik miktala hazirlanmamasi ve giolarak
yada yeteri kadar isgliemi gérmeden tiiketiimemesi onerilebilir. Asil tiedidarak riine ait bir HACCP programi getirilmesi, patojenlerin
elemine edilmesinde veya kabul edilebilir seviyadigérilmesinde yararli olacaktir.

Anahtar Kelimeler Kiyma, Salmonella spp, L. monocytogenes, Clripgéns, B. cereus.

Investigation of some pathogenic microorganismsririnced meat consumed in Van
SUMMARY

In this study, the prevalences of Salmonella spmdanocytogenes, Cl. perfringens, and B. cereug warestigated in 100 beef minced
meat and 100 lamb minced meat samples obtainedrtait markets and butcheries in Van, Turkey. Saletla spp (3%), L. monocytogenes
(22%), Cl. perfringens (15%) and B. cereus (7%)eviund to be represented in beef minced meat samipl lamb minced meat samples,
Salmonella spp (4%), L. monocytogenes (11%), Gfripgens (9%) and B. cereus (5%) were found topbesent. These findings clearly
reveal that contamination of minced meat by thénpgénes studied is quite high and pose the hesltls for consumers. High contamination
rates can be explained by not being paid much ttterto personel, opareting place and equipmentidng and by being lacked regular
microbiological controls of related materials. Ftre sake of public health, it is suggeested thadl fayggiene rules and regulations must be
observed very strictly during the production, misheeeat not prepared in bulk amounts in advanceratctconsumed raw or before adaquate
heat processing. Finally we suggest that developm¢fACCP program for the product is likely to wuseful in eleminating the pathogens
or pulling down the count to tolerable limits

Key Words Minced meat, Salmonella spp, L. monocytogeneqetiringens, B. cereus.

GIRiS zaman cok yiiksek bakteri diizeyi gostgimi ve ayni
o _zamanda patojen bakteri bulundurma olgsiltesidigini
Kiyma, vyapisal ozellikleri ve hazirlama teknolojisi gostermgtir. Ulkemizde de konu ile ilgili ¢ok sayida

bakimindan mikrobiyal bufmaya uygun olan taze et calmaya rastlanngi  ve yapilan cajmalarda

Urtnlerinin en bgta gelenidir. Ayni zamanda icegdliyiiksek
besleyici dgerli bilesimleri, uygun pH ve su aktivitesi (&
degerleri ile ¢gu mikroorganizmalarin geiimi icin ideal bir
ortamdir (8,17,49,59).

Kiymanin mikrobiyolojik kalitesi, kiyma yapilacakime
mikrobiyolojik kalitesine, Uretim sirasinda alin&chaijyenik
Onlemlere, paketleme tipine ve saklamagWliarina baglidir
(8,90). Etin ylzey mikroflorasini ajturan
mikroorganizmalar, kiymanin hazirlanmasi o6zelliiekme

ve Kkargtirma Elemleri sirasinda UrGndn her tarafinagiktiging

dagilmakta ve uygun kaillar altinda gelierek Urlinin
dayaniklilik stresinin azalmakta ve tuketicglsg acisindan
potansiyel bir risk olgturmaktadir (87).

Kiyma ve benzeri et Grtnleri iki sebepten yuksgkdmik
risk tagirlar. Birincisi ¢ekim oncesi etteki bakteri floram
genellikle dgismeksizin yine bulunmasi ve ikincisi bgieni
ve vyapisi itibariyle mikroorganizmalarin ggemalari ve
gelismeleri icin uygunsartlari tgimalaridir (49,82). Bir ¢ok
calisma (28,32,33,47,48,57,60,70,86,94,95), kiymalaem h

*Bu calsma, Mukadderat GOKMEN'in Yiiksek Lisans Tezinden
Ozetlenmgtir.

(5,25,26,31,44,58,89,99), gerek et ve gerekse Kanaa
patojen bakterilerin 6nemli oranda bulugdubelirlenmitir.
Tum diinyada ortaya ¢ikan ve 6nemli halglga sorunlari ile
blylk ekonomik kayiplara neden olan gida infeksiyean
intoksikasyonlarinin okumunda, bgta et ve et UrUnleri
olmak Uzere hayvansal gidalarin biyik onegrdtgy ve bazi
patojenlerin de bu olaylarda sorumlu tutydibilinmektedir.
Yapilan aragtirmalar (9,34), toplam gida zehirlenmelerinin
%54.7'sinin et ve et drunlerinin tlketiimesi ile taya
gOstermektedir. Avustralya, Auckland'da
01/07/1999 ile 30/06/2000 tarihleri arasinda megdgelen
190 gida zehirlenmesine neden olan patojenfgureus
(%12), Cl. perfringens (%11), B.cereus (%9) ve
Salmonella (%6) olarak belirlenmgtir (13). ingiltere’de
Salmonella grubu bakterilerin  sebep olgu gida
zehirlenmelerinin %21.9'unun @&r etlerinden ileri geldii
bildirilmektedir (78,93).

Tlketiciler, temiz kesilmi ve bakterilerle kontamine
olmus etler arasinda ayrim yapacak
olmadgindan, kiyma ve benzeri et drdnlerinin icgidi
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patojen bakteri populasyonu hakkinda bilgi edinmeik Clostridium perfringendn identifikasyonu: Kiyma
rutin argtirmalar yapmak zorunludur. ornezinin ilk ana dilusyonundan 1 ml steril petriye akih.

Bu calsma ile, Van'da tiketilen hazir kiymalarin Daha sonra petri icerisine ©nceden hazirlanan tSilfi
kalitesini bozacak ve ghga zararli olacak bazi patojen Polimiksin Silfadizin Agar (SPS Agar, MERCK, 1.10235)
bakterilerin Galmonella spp., L. monocytogenes, Clbesiyerinden o©nce 15 ml dokuldl, dokilen besi yeri
perfringensve B. cereuy varligini ve bulunma oranlarini katilastiktan sonra tekrar ayni besi yerinden petrilerarl@l

tespit etmek ve halk ghgl acisindan risk okiurup
olusturmadiklarini ortaya koymak amaclagtmt

MATERYAL VE METOT

daha ilave edildi. Besi yeri katgaktan sonra, petriler
anaerob olarak 3C'de 18-24 saat inkiibe edildnkiibasyon
sonunda Ureyen siyah kolonilerden Nutrient Agarkime
yapildi ve anaerop 3C’de 18-24 saat inkiibe edildi. Ggn

kolonilerdenCl. perfringensayrimi igin biyokimyasal (nitrat,

Bu calsmanin materyalini, Van merkezinde bulunanhareket, laktoz, gelatin, Voges Proskauer) tegterld.

¢esitli market ve kasaplardan temin edilen 100 adegir sre
100 adeti koyun olmak Ulzere toplam 200 adet hagm&
ornezi olusturdu. Her defasinda, aseptigartlarda temin
edilen yaklalk 200 g hazir kiyma 6rggesoguk zincir altinda
laboratuvara getirildi ve ayni giBalmonella spyp Listeria
monocytogenesClostridium perfringensve Bacillus cereus
yéninden analiz edildi.

Salmonella sppnin identifikasyonu: Her bir érnek
steril stomacher torbalara 25’er g tartildi ve irer225 ml

Gram pozitif, katalaz negatif, nitrat indirgeme ftifz
hareket negatif, laktoz fermentasyonu pozitif, jelaeritme
pozitif, Voges Proskauer (VP) pozitif olan kolomil€l.
perfringensolarak dgerlendirildi (15,46).

B. cereu&un identifikasyonu: Kiyma 6rnginin ilk ana
dilusyonundan 1 ml Yumurta sarisi (OXOID, SR047@) v
Bacillus cereusselective supplement (OXOID, SR099E)
ilave edilm Mannitol Egg Yolk Polimiksin Agar (OXOID,
CM 929)a yayma metoduyla ekim vyapildi ve petriler

steril tamponlanmgi peptonlu su ilave edilip stomacherde 230°C'de 24 saat inkiibe edildi.

dakika slreyle homojenize edildi (Buekilde 1:10
sulandiriimasi  gdanan kiyma 6rng@nin @ bu ana
dilusyonundan 1'er ml alinip, ayric®. cereusve CI.
perfringendn izolasyonlari i¢in ilgili selektiv besiyerlera
ekimde kullanildi). Homojenizat 6én zengistieme amaciyla
37°C’de 18-24 saat inkube edildi.

Inkiibasyon sonrasi besiyerinde tireyen tipik kolodda
(pembe /mor renkli, etrafi opak zon ile ¢evrirkuru, yiizeyi
plrdzli koloniler) 5 adet secilerek saf kiltir kot ve
biyokimyasal testler igin Nutrient Agara ekim yé&pi
Besiyerinde 30C’de 24 saat inkilbasyon sonucunda sgeli
kolonilerin morfolojik ve Gram boyama 6zelliklendgelendi.

Daha sonra, homojenizattan 0,1 ml alinarak angram boyama, katalaz, VP ve nitrat pozitif ve tielmegatif
zenginlgtirme besiyeri olan Rappaport Vassiliadis Soygjan, glikozu ve laktozu fermente eden koloniRr cereus

Broth (OXOID, CM 866)'a ekim yapildi ve 42'de 18-24

saat slren inkibasyogldmi sonrasi, bir 6ze dolusu kulttr

Rambach Agar (MERCK, 1.07500/0001)a ¢izildi vé@Ge
18-24 saat inkiibe edildi. Ureyesiipheli kolonilerden
(kirmizi renkli) Gram boyama yapildi. Gram negailén
bakteriler Nutrient Agar (DIFCO, 0001-17)a saf Kiil
kontrolleri icin ekildi. Nutrient Agar'da Uretiletakterilere
oksidaz ve bazi biyokimyasal testler (ireaz, suifidol
motilite (SIM), mannitol, lizin dekarboksilaz) ydgh.
Oksidaz ve Ureaz testi negatif sonu¢ veren bakteril

olarak belirlendi (15,69)
BULGULAR

Arastirma sonuglari, Tablo 1 ve Tablo 2 igerisinde topl
olarak sunuldu. Kiyma oOrneklerinde stralan bakterilerin
izolasyon oranlari Tablo 1'de verildi. Kiyma 6rnekhde
identifiye edilen patojen bakterilerin giimlari ise Tablo 2
ve Sekil 1'de verildi.

Salmonellgpolivalan O antiserumu (Refik Saydam Hifzi Siha

Merkezi) ile lam aglutinayon testi uygulandi. Agfigsyon
olusturan bakterileSalmonella sppolarak belirlendi (12,37).
Listeria monocytogeneéi identifikasyonu: Bu amagla;

22 OSigir @Koyun M Sgir+Koyun

25 g kiyma orngi 225 ml Listeria Primary Selective
Enrichment Broth (OXOID, SR142) ile stomacherde 2 dk
homojenize edildi ve 3C’'de 24 saat inkiibasyona birakildi.
Inkiibasyondan sonra buradan alinan 0,1 ml'lik honipg
10'ar ml iceren Listeria Secondary Selective Enmehnt
Broth (OXOID, SR143)’a aktarildi ve 30’de 24 saat inkiibe 9
edildi. Inkilbasyon sonrasi alinan 0,1 ml'lik homojenizat, 6
PALCAM Agar (OXOID, CM 877) ve Oxford Agar 4 35 5
(OXOID, CM 856)'a cizildi ve her iki besi yeri 30'de 48 3 '
saat inkiibasyona birakildi. |_I_.

Gelisen listeriaslpheli kolonilerin 3 tanesi saffarma ‘ ‘
amaclyla Nutrient Agar (DIFCO, 0001-17-0)a ekildi, Salmonella spp.
30°C'de 24 saat inkibasyon sonrasi gsii kolonilerin
morfolojik ve Gram boyama 6zellikleri incelendi. &n ve
katalaz pozitif olanf-hemoliz ve CAMP testi pozitif olan ve
ramnozu fermente eden koloniler monocytogeneslarak
belirlendi (14,22,53,96).

16,5
15

12

T
L. monocytogenes Cl. perfringens Buse

Sekil 1. Bakterilerin kiyma 6rneklerine goregilami (%)
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Tablo 1. Kiyma orneklerinde agtarilan bakterilerin izolasyon oranlari (%)

Kiyma Ornei n Ba;]clillu(so/;s)pp Anaerob Snullfigzgiirgeyenler LiitleriaE;J;))p
Sgir 100 19 (19 41 (41) 79 (79)
Koyun 100 18 (18) 53 (53) 63 (63)
TOPLAM 200 37 (18,5) 94 (47) 142 (71)

n: Analiz edilen drnek sayisi;:nn iginde bulunan pozitif 6rnek sayisi

Tablo 2. Kiyma drneklerinde patojen bakterileriggidiani (%)

- . Salmonella spp. L. monocytogenes Cl. perfringens B. cereus
Kiyma Ornei n n (%) n (%) n (%) n (%)
Sigir 3 (3 22 (22 15 (15 7 (7
i 100 (3) (22) (15) ]
Koyun 4 (4) 11 (11) 9 (9) 5 (5)
TOPLAM 200 7 (3,5) 33 (16,5) 24 (12) 12 (6)

n: Analiz edilen drnek sayisi,;:nn iginde bulunan pozitif 6rnek sayisi

Sigir kiyma orneklerindéSalmonella spp%3 (3/100),L. Salmonella cinsi  bakterilerin  gida maddelerinde
monocytogene%o22 (22/100)Cl. perfringens%15 (15/100) bulunmasi halk s@igl acgisindan tehlike sayilmakta ve
ve B. cereus%7 (7/100) oraninda bulundu (Tablo 2). Koyunbulunmamalari gerelgd belirtiimektedir (10,35,38,61,66,94).
kiymalarindaSalmonella spp%4 (4/100),L. monocytogenes Turk Standartlari  Enstitisi’'ne (10) gbére; taze ve
%11 (11/100)Cl. perfringens%9 (9/100) veB. cereus%5 dondurulmy kiymada,Cl. perfringensl®” kob/g gmamall,
(5/100) oraninda tespit edildi (Tablo 2). E. coli ve Salmonella bulunmamalidir. Ozellikle

Tum 6rnekler icerisindeSalmonella spp%3,5 (7/200), Salmonelldarin mikrobiyal gida zehirlenmelerinde 6nemli
L.monocytogenes%16,5 (33/200), Cl. perfringens %12 bir  fonksiyona  sahip  oldiu belirtilerek  bu
(24/200) veB.cereus%6(12/200) oraninda belirlendi (Tablo mikroorganizmalarin ~ butin  serotiplerinin  infeksiyon
2). yapabilecgi de bildirilmektedir (29,91,92).

Gerek gekmis, gerekse gelmekte olan Ulkelerde gida

TARTI SMA VE SONUC infeksiyon ve intoksikasyonlarin i¢erisinde ilkesla yer alan

salmonellozis vakalarinin blydk  bélimindn kontamin

Bir et 0Orini olarak kabul edilen kiyma, hayvansal gidalarin tiiketimi sonucu meydana gelg bu
mikroorganizmalarin galimesi i¢cin oldukca elvegii bir  durumun 6nemli sgik sorunlari ile § glici kaybi ve tedavi
ortama sahiptir. Etin ylzeyinde normal olarak balun masraflarina yol agii bilinmektedir. Salmonella tremg
mikroorganizmalar kiymanin hazirlanmasi ozellikkkme ve etlerde ¢gunlukla tat ve koku d#sikliklerinin bulunmamasi
karigtirma glemleri sirasinda Urinin her tarafingittaakta, tehlikenin daha da artmasina sebep olabilmektédi#).
uygun kaullar altinda gekierek Griiniin dayaniklilik siiresinin Yapilan calgmalarda bazi agairmacilar
azalmasina ve tuketici 8ag1 yoninden potansiyel bir tehlike (1,25,28,31,44,81,86,99) kiymalardeSalmonella  spfi
arz etmesine neden olabilmektedir. Bu nedenle, kiyma %21,25-46,6 oraninda belirlerken, bazi saraacilar da
mikrobiyolojik kalitesinin geltiriimesi, ©6ncelikle Urinde (4,47,78,79,90,94,98) tespit edemganidir.
bulunan mevcut bakterilerin acigh kavyturulmasi ile Bu calsmada, Salmonella sppsgir kiymalarinda %3,
muimkunddar. koyun kiymalarinda %4 oraninda saptagimi(Tablo 2 ve

Turkiye'de analiz edilen &r kiymalarinin dgisik  Sekil 1). Bu dgerler, bazi ardirmacilarin (1,44,95,97)
mikroorganizmalar ile kontaminasyon diizeyinin caksek buldusu deserden yiksek, bazi atgmacilarin (25,81,86,99)
oldugu, gida infeksiyon ve intoksikasyonlar gtiurabilecek bulduklari dgerlerden daha diik, Depourcq ve Poucke
patojen mikroorganizmalari icegdiarastirmacilar (31,89,90) (28)'un ve Erol (31)'un bulduklar dgerler ile benzer
tarafindan rapor edilrtir. Yapilan calymalarda (55,90), bulunmutur.
mezbaha ve et sletmelerinde sanitasyon ve hijyenik Sonuglar arasinda goérilen farkhliklar, secilen ohet
kosullarin yeterli duzeyde olmagl, etlerin c¢ekilmesi, analiz 6rngi miktari, bélge ve iklim dgisikli gi, isletme ve
karstirllmasi  ve parcalanmasi gibislémler sirasinda personel hijyeni eksikginden kaynaklanmgiolabilecei gibi,
kullanilan ekipman ve ¢gan personelin dzellikle kiymalarin ayni zamanda bdlgelerdekbalmonella infeksiyonlarinin
¢apraz kontaminasyonuna neden gldbildirilmistir. yayginlg ile de iligkili olabilecesi dustinlimektedir.

Bu calsmada, Van merkezinde bulunan farkli market ve  Besin zehirlenmelerinde siklikla izole edilen geti
kasaplardan temin edilen 100 adefiisve 100 adeti koyun etkenlerden biri d&.. monocytogenédir. Gida kaynakl bir
olmak Uzere toplam 200 adet hazir kiyma grn8almonella patojen olanL. monocytogenegjida endustrisini yakindan
spp, L. monocytogenes, Cl. perfringews B. cereusvarligi  ilgilendiren dnemli bir problem haline gelgtir. Son yillarda
ve yayginlgl yénunden incelenrstir. bazi Ulkelerde o&lumle sonuglanan bir c¢ok infeksiyon
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olgusunun ortaya ¢ikmasi dikkatlerinisterialar Gzerine bulunmasinin, dikaynakl bulamadan ziyade, kesim 6ncesi
toplanmasina neden olgtur (39,65). ve sonrasl bakterilerin derin dokularagdo niifuz etmesini

Listeria cinsine bgl 7 tir bulunmaktadirListeria tirleri  sgslayan firsatlar oldgunu bildirmilerdir. Bunlari da; kesim
icerisindeL. seeligerj L. welshimerive L. ivanoviiinsanlarda &ncesi risk faktorlerine, kesim sirasindaki invazy@ kesim
nadiren  infeksiyon  okiurduklarindan  sadece L. sonrasi kontaminasyonlaragi@mislardir.
monocytogenemsanlar icin en énemli patojen olarak kabul  ClI. perfringens insan ve hayvanlarda birgok hastaliktan
edilmistir (2,11,15). Bu yuzden, listeriozis olgularind& il sorumlu énemli bir patojendir (62,68). Ozelliklep tiA
akla gelen tiL. monocytogenesimaktadir. tarafindan insanlarda meydana gelen gida infeksiyaygin

Gidalardan kaynaklanan listeriozis olaylarinda tkiee olarak gorilmektedir (2,27,52). Bean ve Griffin  (16)
sut ve sut drdnleri sorumlu tutulm36,64), ancak yapilan ABD'nde 1973-1987 vyillari arasinda gorilen tim gida
argtirmalar  (26,32,33,44,54,57,75,85,89,95), et ve dtaynakll infeksiyonlarin %10'unu Cl. perfringensn
drdnlerinin bu mikroorganizmalarla daha cok kontaeni olusturdusunu ve 12.000'den fazla skiin hastaliktan
olduklarini gésterngtir. etkilendgigini bildirmislerdir.

Et ve et UrunlerindelListeria turlerinin varlgl ve Personel, alet ve ekipman hijyeninin yeterli olngadi
kontaminasyon duzeylerini saptamak amaciyla yapilakesimhane ve etsletmelerinde, insan ve hayvan gosak
calsmalarda (32,34,54,56,75,85,89), sitle et ve et florasinda bulunarCl. perfringensile dasal ¢evrede yaygin
urdnlerinin L. monocytogenee %0-46 arasinda kontamine olarak yer alan spor formlari Urunleri kolaylikl@rkamine
oldugu anlgilmistir. ederek gida kaynakl infeksiyon elum riskini artirmaktadir

Yiratilen bu c¢akbmada, L monocytogenessigir  (7,52,67). Cl. perfringenien kaynaklanan infeksiyonlar
kiymalarinda %22, koyun kiymalarinda %11 oranindagisindan riskli gidalar arasinda, et ve et Uriiilkerkanatl
saptanmytir (Tablo 2 ve Sekil 1). Bu deerler; bazi eti ve Urunleri gibi proteince zengin gidalar ilkasla yer
arggtirmacilarin (26,33,44,54,75,95) tespit ettiklerialmaktadir (62).
degerlerden yiiksek, bazi gtamacilarin (32,34,45,56,57,85, Yuratulen bu argtirmada; Cl. perfringens sigir

89) belirledikleri dgerlerden diiik bulunmuytur. kiymalarinda %15, koyun kiymalarinda %9 oraninda
Konu ile ilgili olarak yapilan asguirmalar incelendiinde,  belirlenmitir (Tablo 2 ve Sekil 1). Bu dgerler, bazi
kiyma ve pek c¢ok et drininUh. monocytogenesle  argtirmacilarin (7,19,23,44,48,63,81,90,94,95,100)

kontamine  oldgu ve  aratirmacilarin bildirdgi  bulduklar dgerlerden diik ve bazi argirmacilarin (28,79)
kontaminasyon oranlari arasinda (%0-77.3) biyukulduklar dgerden yiksek bulunngtur. Sulfit indirgeyen
farkliliklarin oldusu gorulmektedir. Bu farkliliklar kismen Clostridiunilar dikkate alindginda bu ¢akmanin sonugclari,
kullanilan metot farkliliklarina, analizi yapilan rnék Esteves ve ark. (32) ve Akill’'nin (3) sonuclarindsgir eti
miktarina, alinan 6rneklerin kayhiaa ve sati sekline bgl  drneklerinde yuksek, kiyma drneklerinde isesitk] Nursoy
olarak dgismektedir (72,74). Ayrica, sletmenin ve ve Akgun'in (73) cadma bulgularindan yuksek
personelin hijyenik durumunun rekontaminasyondallkinpl  bulunmutur.
oynadg! bilinen bir gercektir (74,83,84). Bu bulgular incelenginde, kiyma kalitesinin Cl.
Sonu¢ olarak, bu ¢cama kapsaminda incelenen kiymaperfringens agisindan (lkemizde daha ©6nce yapilan
orneklerindeL. monocytogenemsidensinin dikkate alinacak calsmalarda bildirilen sonuclardan daha iyi ofdu
oranda olmasi, giivenli et Gretiminin temini icinrgydi tim  gortlmektedir. Bu durum kiymanin Uretimi sirasindanan
hijyenik ve teknik kaullarin s&lanmasini gerekli hijyenik dnlemlere, satiyerlerinde bekleme suresine ve iklim
kilmaktadir. Her ne kadar literatirlerde listergiai farkliliklarina b&lanabilir.
kaynainin daha ¢ok sit ve sit Urtnleri ofdubelirtiimisse B. cereudan ileri gelen gida zehirlenmeleri mikrobiyal
de et ve et Urlinlerinin sorumlu tutufdubircok enfeksiyon gida zehirlenmeleri icinde 6nemli bir yer tutmaktadapilan
vakas! bildirilmi ve et Urtnleri GUzerine yapilan gahalarL.  argtirmalar, bir toprak basili olanBacillus cereu'sin
monocytogenés et ve et Urlnlerinde de yilksek oranlardagidalarda bulundtunu ve hijyenik olmayan kaollarda,
bulund@gunu goésternstir. Bu calsmada elde edilen bulgular, misait c¢evre faktorlerinin de mevcudiyeti halindel b
hazir kiymalarin énemli bicisteria kaynai oldusunu ortaya miktarda Ureyerek gida zehirlenmelerine yol acagiihd
koymustur. Sonugta bu et Urinlerininggblarak yada yeteri ortaya koymstur (51,71).

kadar 1s1 glemi gormeden tuketilmesi halinde gh& B. cereutun belirli serovarlari gida igerisinde “emetik
acisindan onemli bir potansiyel risk gturabilecekleri toksin” ve “diyarel toksin” olmak Uzere 2 tip toksi
kanaatine varilngtir. olustururlar. Diyarel toksin isiya duyarli (60°C’de baik

Clostridium bakterileri gida hijyeninde 6nemli bir yere dk’da inaktive olur) iken, emetik olan isiya kaoldukca
sahiptir. Bunlar hem gida bozulmasina neden olaiene direnclidir (120°C'de inaktive olmaz). Diyarel toksi
hem de gida zehirlenmelerinde dnemli rol oynamaki@®). olusturan sglar daha c¢ok hayvansal kaynakl gidalarda
Karkasin ylzeyindeki cevre kokenli bakteriler “éxsic  bulunurken, emetik toksin tahil drlnlerinde ©6n plan
bakteri” olarak kabul edilmektedir. Karkasin dediokusunda c¢ikmaktadir (15,20,41,42,96).
bulunan bakteriler ise Ingram (50) tarafindan fimgic Cssitli Ulkelerde ve UlkemizdeB. cereusin et ve
bakteri” olarak tanimlanmaktadir (30). Bir kisim g@manaci  kiymada varlgl ve kontaminasyon orani Gizerine sinirli sayida
(40,88), sglikli hayvanlarin kas dokusunda genellikle baktericalismaya rastlanmgtir. Yapilan argtirmalarda (5,58,60,99),
olmadgini kabul etmektedirler. Ancak, Eisgruber ve StolleB. cereus et ve kiyma orneklerinde %0-73,3 oraninda
(30) calsmalarinda, derin kas dokusunda kismi orandaelirlenmitir.
bakteri Clostridiunilar) bulmwlar ve bunu “intrinsic Yurutilen bu cabimada,B. cereussigir kiymalarinda %7,
bakteri” olarak kabul etrgierdir. Bu bakterilerin  koyun kiymalarinda %5 oraninda belirlentini (Tablo 2 ve
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Sekil 1). Bulunan bu dgerler; bazi argirmacilarin (60,99)
bulduklari dgerlerden digiik ve bazi argirmacilarin (5,70)
bulduklari dgerlerden yuksek bulunmgtur. Bu sonuglardan
farkli olarak Schellhass (82), kiymalarBacillus spp %89
(65/73) oraninda izole ederken, bunlar icerisinde B.
cereusidentifiye edilmedgini bildirmistir.

edilen drun farkhigindan kaynaklanmgi olabilecei gibi
analiz edilen 6rneklerin mikrofloralarinin farklinsasindan
da kaynaklangy distnalebilir.

Yduritulen bu argtirmada, incelenen patojen bakterilerin

tum Ornekler icerisindeki galimi Salmonella spp %3.5
(7/200), L.monocytogene$016.5 (33/200),Cl. perfringens
%12 (24/200) ve B. cereus %6 (12/200) oraninda
belirlenmitir (Tablo 2 ve Sekil 1). Daha 6nce yapilan
calismalar da, Van ilinde dretilen bircok gidanin hijilen
olarak riskli bir durumda oldtu, gida Uretiminin hijyenik
sartlarda yapilmagh, Uretim ve pazarlamgartlarindan dolayi
bircok gidanin kabul edilebilir mikrobiyolojik smharin
Uzerinde bir mikroorganizma yikine sahip olduklaa
patojen bakteri icerdikleri ortaya kongtur (76,77,79,80).
Bu calgmada, kiyma o©rneklerindeL. monocytogenes
%16.5'lik bulunma orani ile birinci sirada yer agmbunu
%12 ile Cl. perfringens ve digerleri izlemitir. Diger
argtirmalarda (3,23,44,90,100) iseCl. perfringens bu
calismanin aksine,L. monocytogenés goére daha ylksek
oranda belirlenngtir.

Yapilan aratirmada ayrica dikkat cekici olan, gg
kiymalarinda bulunan oranlarin, koyun kiymasindéuran
oranlardan daha yiksek olmasidir. Bunun olasi nedepun
kesiminin buyuk c¢gunlugunun kesimhanede kontrollti bir
sekilde askida yapilmasi, kesim sonrasi koyun kéakiasn
frigofirik araglarla asili olarak kasaplara ve mettere
dagitiminin yapilmasi ile agiklanabilir. Kasap ve nettérde
satilan siir kiymalarinin ise blyik @unlugu kontrolsiiz
kesilen sgir etlerinden elde edilmektedir. Ayricagsi etleri

kurallarina mezbahadan dmyarak titizlikle uyulmasi,
kiymalarin 6nceden buyuk miktarda hazirlanmamagave
hazir olarak saa sunulmamasi ve mimkin ofgunca kisa
sire muhafaza edilerek yeterli bir isjleminden sonra
tuketilmesi ©nerilmektedir. Asil tedbir olarak Udirait bir
HACCP programi geftirilmesi, patojenlerin elemine

yararll olacaktir.
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