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ISTANBUL BOLGESI HAYVANSAL GIDA ISLETMELERININ
HAMMADDE, KATKI MADDESI VE SON URUNLERINDE
MIKROBIYOLOJIK KALITE

Engin Civanl Ozer Ergiin

Zur Bakteriologieschen Qualitéit Von Rohstoffe- Zusatz§taffe - Und Produkten
Bei verschiedenen Lebensmittelfabrik in Istanbul

Zusammenfassung: /n Istanbul von verschiedenen Lebesmittelfabrik
gesammelten 225 proben wurden auf Gesamtkeimzahl, Koliforme Keime, E.Coli
und Anaeroben untersucht. Die Frgebnisse, zeigten, dass 83 % der
Rohstoffeproben, 80 % der Lebensmittelzusatzstoffeproben und 45 % der Produkten
nach tirkischer Lebensmittelverordnung ungeeigned sind.

Ouzet: Istanbul bolgesinde iiretim yapan 8 biyik gida isletmesinden
toplanan degisik cegitten toplam 225 numune Total Jerm, Koliformlar, E.coli, ve
Salfit  redikte eden anaeroplar yiniinden incelendi. Sonugta hammadde
orneklerinin %83'iin, gida katlk: maddesi drneklerinin  %680'nin ve mamill madde
orneklerinin de % 45'nin gida maddeleri tizigimize aykirihik gosterdigi tespit
edildi.

Girig

Hayvansal iiriinlerin islendigi isletmelerde hammadde kalitesi ¢ok énem
tagir. Herhangi bir hammaddeden devamh ve yiiksek kalitede iiriin elde etmek,
yeterli bir kontrol diizeninin kurulmasi ile miimkiin olabilir. ileriki iglemlerin
bagsarisi standardize edilmis kalite kontrol sistemleri tarafindan desteklendikce
viikseltilebilmektedir (2,23).

En riskli hammaddeler olarak et, siit, yumurta ve midye sayilir.
Hammaddelerden kaynaklanan riskleri en aza indirmek igin giivenilir bir
kaynaktan temin edilmeleri, ilgili mikrobiyolojik standartlara uygun olmasi ve dis
gorinimiiniin saghikli olmasi gerekmektedir (14,26). Bu nedenle giriste
hammaddenin bakteri  yiikii aragtnimalidir. Bu amagla da ¢ig ette ve siitte
rezasurin testi ile genel bir fikir edinilir (10).

1:Dr.Ars.Gér., Istanbul Universitesi, Veteriner Fakiiltesi, Besin Hijyeni ve
Teknolojisi Anabilim Daly, Istanbul - TURKIYE

2:Prof.Dr., Istanbul Universitesi, Veteriner Fakiiltesi , Besin Hijyeni ve
Teknolojisi Anabilim Dali , Istanbul - TURKIYE.



Aslinda sihhatli ve dinlendirilmis kasaplik hayvanlann karkaslarimin ig
kisimlan genellikle sieril sayilir (13). Mikroorganizmalarin cte bulasmas: kesim
esnasinda veya tasima sirasinda meydana geldiBi icin kesim hijyeninin onemi
bityiiktiir ve hijyenin kesimden once baglatilmasi gerekir Kesim usiiliiniin de etin
mikrofloras1  iizerine etkisi oldugu tespit edilmistir. Taze elin az oranda
mikroorganizma igermesinde hijyenik bir kesimin, kamn seri bir gekilde
alatilmasimin, gégis ve kann boglugunun itina ile bosaltilmasimin bityiik 6nemi
vardir. Et yiizeyinin agin kontaminasyonu sonucu et iiriinlerinde arzu edilmeyen bir
bakieri florasi meydana gelir. Etlerin kesimden sonra bozulmalarim énlemek igin,
duslamaya ve en lasa zamanda O°C ta soputmaya tabi tutulur. Deponun relatif
rutubeti % 80 olmali giinde 4-6 defa hava deBisimi yapilmahidir. Bu islemlerden
sonra etin yiizeyinde mikroorganizmalarin iiremesi igin elverisli olmayan ince ve
kuru bir film tabakasi olugur. Ayrica soguima odalanina 1 m’ havaya 10g ozon
sevki ile 1s1 derecesinin +3°C'a ve relatif rutubetin % 90'a ayarlanmasiyla beraber
etin yiizeyindeki mikroflora énemli oranda azaltilabilir. Béyle saklanan sogutulmus
etin dayanma siiresi ortalama 1-2 hafia, enfazla 3 haftadir (16).

Termofil ve mezofil mikroorganizmalar sogutulmus etlerde iiremelerini
tamamen durdurdukian halde, psikrofil mikroorganizmalar iiremelerini yavag da
olsa siirdiiriirler. Bu tiir mikroorganizmalar 0°C de 1-2 hafia igerisinde
iireyebilirler. Etin yiizeyinde mikroorganizma sayisi cm? de 1010 miktarina
ulagtifinda siimiiksel bir tabaka olusur. Sogukta degolanan etlerin  yiizeyinde
psikrofil aerob bakteri sayisimin 1 gramuinda 107 - 108 miktara ulagmas: biiyiik
ihtimalle bu bakterilerin, soguk hava degposuna giremeden 6nceki sayilarnma ve
deporun sicaklifina baghdir (16,20,27). Hijyenik sartlarda kesilmis karkas
iizerinde sogutmadan 6nce cm’ de en fazla 100 mikroorganizma olmalidir. Bir giin
sonra bu deger 2-4x10° ya qikabilmektedir. Yiizey bulagmasiun &nemi
unuiulmamahidir. Padoklarda ve kesimhanedeki hijyenkesme ve yiizme
iglemlerinin her adiminda yiizeylerin yikanmasi, temizleme bezlerinin yikanmasi,
karkaslara elle temas etmeme, hizhi sofutma, mikroorganizma miktarim biyiik
dl¢lide kontrol altinda tutacaktir.

Siitin hijyenik olarak elde edilmesinde alman onlemlerin amaci ise
hayvanin viicndunda, gevresinde ve meme iginde bulunabilen patojen ve saprofit
mikroorganizmalan, sagim ve toplama islemleri sirasinda olusabilecek sckonder
enfeksiyonlan ¢énlemektir. Bunun igin sagim personelinin hijyenine gereken 6nem
verilmelidir (15,21).

Yeni sagilmug taze siit, ahur disinda siiziiliir, depolanir ve sogutulur (6).
Ufak iiretim birimi olan mandiralar, kooperatifler ve toplayicilar vasitasi ile
toplanan siitler giigiim, varil veya tanklarla imalathaneye ulagtinlir. Modern biiyiik
igletmeler siit toplama merkezleri kurup, siitii +4°C ye kadar sogutulduktan sonra,
tankerlerle fabrikaya tagimaktadiriar. Sit, iiretim yerlerinde sagnmdan sonra en kisa
zamanda 10°Clin (en uygun 4-5°C) altinda sogutulmalidir. +4 °C'ta mezofil-
psikotrof mikroorganizmlar, mayalar ve kiifler 19 saatlik bir siire igersinde énemsiz
bir iireme gosterirler. Geregi gibi sogutulmanus ¢ig siitte, 6ncelikle gram negatif
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bakteri floras: iiremeye baglar. Bu bakteri grubu proteolitik ve lipolitik olup, ¢ok az
olarakta laktozu parcalama zelliklerine sahiptir (9).

Ayrica, gida endiistrisinde ve halk beslenmesinde 6nemli bir yere sahip
olan bu gida katks maddelerinin halk saglifina ve beslenmesine olumlu tesiri
olanlarimin yamnda yamltici ve zarara sokucu olanlan da pek goktur (1).

Gidalann dretildikten sonra tiiketim agamasina kadar , gegecegi islemlere
¢ok dikkat edilmeli ve sanitasyon kurallan sonuna kadar uygulanmalidir. Aksi
takdirde, bu asamaya kadar 6zenle hazrlanmus ve kaliteli bir sekilde iiretilmig
gidalar, geri domiisi olmayacak, hatta insan sajhifina zarar verecek sekilde
bozulabilir. Bu nedenle son irinin kontrolu, igletmede uygulanan hijyen
tedbirlerinin bagarili olup olmadifim gostermesi agisindan énemlidir. Son iiriinde
tespit edilen hatalar, igletmenin her kademesinin kontrol edilmesini sagladig gibi ,
igletmenin genel hijyeninin geleceBi hakkanda bilgi verirler (12).

Materyal ve Metot

1. Materyal

1.1 Numunelerin alinigi ve kontrolu:

Numuneler Istanbul Bolgesinde faaliyet gosteren 8 biiyiik igletmeden 10
ayhk siire zarfinda toplanmusgtir,

1.2. Hammadde Kontrolu:

Cig sit ornelderi 150-200 cc. miktarinda, et diriinleri isletmelerdeki
hamurdan 200-250 gr. olmak iizere steril sartlarda aym giin laboratuvara
getirilerek mikrobiyolojik yénden incelenmistir.

Cig siit 6rneklerinde total jerm, koliform grubu mikroorganizmlar, E.coli
diger hammadde 6rneklerinde ise total jerm, koliform grubu mikroorganizmalar,
E . Coli ve siilfit rediikte eden anaeroblar arand: (8,24).

1.3. Gida katla maddeleri hijyen komntrolu:

Aragtirmia yapilan igletmelerin katki maddelerinin bulunduBu -depodan,
yaklagik 150-200 gr. steril kaplara konularak alinan érnekler total jerm, koliform
grubu mikroorganizmilar, fekal koliform ve siilfit rediikte eden anaeroblar yoniinden
incelendi (7).

1.4. Mamiil madde kontrolu:

Mamiil maddelerden orjinal ambalajlarinda olmak iizere alinan érnekler
total jerm, koliform grubu mikroorganizmalar, siilfit rediikic eden anaeroblar,
fekal koliform, kiif ve mayalar yéniinden incelendi (7,8,24).

2.Metot:

Alinan ¢rneklerden hazirlanan diliisyonlardan dskme (Plate Count Agar)
yiizlek (Eosine Methylene Blue Agar, Malt Extract Agar), ¢ift tabaka (Violet Red
Bile Agar) ve Roll-Tube (Siilfite-Polymyxine Siilphadiazine Agar) meiotlan ile
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ekimler yapildi. Diliisyonlarin herbiri icin ¢ift petri kullanildi. Uygun inkiibasyon
slireleri sonunda 20-200 arasi koloni tasiyan petrilerin sayim yapiidi.

Bulgular

Ahnan mikrobiyolojik analiz sonuglari Tablo(1) ve Tablo (2) de toplu
olarak gosterilmistir,
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Tablo 1: Hammadde ve Katki Maddelerinin mikrobiyolojik kaliteleri

Kontrol gegidi Numune | Pozitif | Minimum| Maximum [Ortalama
Adedi | Nu.Ad. Deger | Deger Deger

HAMMADDE 30

Et Hammaddesi @ 16

Totaljem 16 16 1x1G /gr | 7x10%/gr  [1,2x10%/gr

Koliform 16 16 Bx1G/gr | 2.8x105/gr | 7x10%/gr

E.Coli 16 12 | 20/gr 2x10%gr | 170/gr

Szﬁ;‘z‘:}?ﬁw edent | 18 8 |30 | Ix10%7gr | 22/gr

Cig sit 14

Totaljem 14 14 [3x10%/gr | 1,8x10%/ml| 2,7x107 /ml

Koliform 14 14 Biml 7x10%/ml  |7,8x10%ml

E.Coli 14 9 fIx10%/m! bx10®/ml  [1,5x10*/ml

KATKIMADDESI | 35

Baharat @ 20 .

Totaljem 20 20 8x10°/ml | 5,8x10%/gr | 1,1x10%7g}

Koliform 20 20 | 5x10%gr | 3,6x10%/gr | 2,4x10%/gr

E.coli 20 11 110/gr 3x10° gt 4x1 02/3r

Sl ke clon - 1 | 10 | axi0¥er | a7/

anaeroblar

Nisasta @ 6

Totaljem 6 6 |2x1P/gr | 2x10%%r | 8x10°/gr

Koliform 6 10/gr 230/gr 60/gr

E.coli 6 = z &

Bz @ 3

Totaljermn 3 3 [x10%/ml B2x10%/ml [1,1x10% /ml

| Xolifarm 3 1 s %10 /100cr

E.coli 3 0 - - -

Tuz @ 6

Totaljem 6 2x10% gt 22x103/gr 44x10".’gr

Koliform 6 0 - - -

E.coli 6 . = m
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Tablo 2 : Mamiil maddelerde mikrobiyolgjik kalite

Kontrol gesidi Numune | Pozitif | Minimum| Maximum [Ortalama
Adedi | Nu.Ad. Deger | Deger Deger
MAMUL MADDE | 160
Sosis -Salam @ 74
Totaliem T4 74 3x103/gr 2,2x105/gr 1,8x105/gr
Koliform 74 25 1x10%/gr | 9x1C°fgr | 4x10%gr
E.Coli 74 3 60/gr 390/gr T Algr
sk e i 13 |10 | 4xiotgr | 30/
anaeroblar
Sucuk -pastirma @ 32
Totaljem 32 32 3x105/gr 2x109/gr 1,9x10_+73r
Koliform 32 19 130/gr 9,8x10° lgr | 14x10% fgr
E.Coli 32 12 | 10/gr 560/gr 93/gr
Siifit rediikte ed.anzeroblar | 32 13 | 120 4x10%/gr | 70/gr
Pastorize siit @ 19
Totaljern 19 19 | 2x10%/mil| 2.4x10%ml| 6x16® /mi
Koliform 19 9 3/ml 15/ml 3/ ml
E.coli 19 0 - - -
Sot trinleri @
23
Koliform 23 10 3/mi T0/ml 11/ml
E.coli 23 2 8/ml 100/ml 4.7/ml
Kuf 23 12 2/ml 51/ml &/ml
- 23 16 2/ml 560/ml 89/ml
Dondurulmug tiriin@ | 12
Totaliem 12 12 M Ix10P lgr | 0 7x10% fgr| 19x107/gr
Koliform 12 7 3lgr | 1,8x10%/gr | 430/r
E.coli 12 1 - 50/gi 4/gr
Silfit rediikte ed.anasroblar | 12 1 - 200/gr 17/gr
Kuf 12 4 | 3x10%gr | 12x10%/gr { 2x10%gr
Maya 12 7x10%gr | 4x10%/gr | 10x10%/gr
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Tartigma ve Sonug

Isletme hijyeni en st diizeydeki idarecisinden en son isgisine kadar her
caliganin sorumluluk tasidig ¢ok kompleks bir gérev alam kapsar. Bir igletmenin
genel kalite biitiiniiniin énemli bir pargas: olan igletme hijyeninde gaye; saglifa
zararsiz, dayamikl, sensorik olarak mikroorganizmalar tarafindan ectkilenmemig
gida maddeleri Giretmektedir,

Bu nedenle igletmelerde hammaddeden son iiriine kadar hijyen
kontrollerinin yapilmas: ¢ok ¢nem tagir. Bu amagla Istanbul bolgesinde hayvansal
driinlerin iglendigi 8 igletmede gerek teorik ve vizuel, gerekse uygulamal hijyen
kontrollerinda y5nlendirici nitelikte sonuglar ve faydal: ip uclan elde edilmistir.

Uygulamali  hijyen konirolu gercevesinde incelenen hammadde
orneklerinin %83'niin ve gida katka maddelerinin de %62'nin kéti kalite de oldugu
gézlenmis cok sayida numune de E.coli yéniinden pozitif ¢rkmugtir.

Ulkemizin gesitli yorelerinde degisik arastirmacilar tarafindan yapilan
¢aligmalarda da ¢ip siitiin hammadde olarak ¢ok koti kalitede oldugu bildirilmistir
(4). Benzer sekilde et diniinlerinin tiretiminde hammadde olarak kullamilan etin de,
kalitesinin ¢ok disiik olmasindan dolay: bir dizi 6nlemlerin alinmas: gerektigi
bildirilmektedir (18,19). Basoglu (3) da, sucuk imalinde kullamlan baharatin
mikrobiyolojik kalitelerini  incelemis ve bozulmaya neden olacak miktarlarda
mikroorganizma tespif etmigtir. Ef {riinlerine katilan baharatta arzu ediimeyen
mikrobiyal iremeyi bertaraf etmek igin gama-iginlanmn kullamlmasi tavsiye
edilmektedir (11,25).

Mamiil hale gelmis son triinlerden yapilan analiz sonuglart 6nceki
agamalari tegkil eden hijven kontrollarinda elde edilen sonuglara paralellik
gostermigtir. Son iiriin drnelderinin %45'nin mikrobiyolojik kalite yéntinden kot
durumda oldugu tespit edilmigtir.

Cesitli gruptan islenmis hayvansal kdkenli son triinler degisik oranlarda
E.coli yoniinden de pozitif ¢tkmuglardir. Bu oraniar 1s: iglemi gormiig et diriinlerinde
% 4, 151 iglemi gormemis et iiriinlerinde %37, gesitli siit {irinlerinde %8,
dondurulmug @rinlerde %8 iken, pastorize siit dmekleri E.coli yoniinden negatif
citkmuglardir, _

Son irim konirolunda tam teghizatli bir mikrobiyoloji laboratuvan
kaginilmaz bir sart iken , incelenen isletmelerde bu sartin, sadece %9'da yerine
getirildigi anlasilmistir. Halbuki, mikrobiyoloji laboratuvarinda Grnekler
pargalama, homojenizasyon ve diliisyon gibi iglemlerden gegirilebilmeli, cesiili besi
yerleri hazir tuiulmalidir. Sterilizatér ve otoklav mutiaka olmali, iki inkiibasyon
dolabi ve yerli cam malzeme bulundurulmahidir. Bu sekilde domatilmus bir
laboratuvarin bulunmamast halinde, son iiriiniin kontrolii ancak sensorik ve vizuel
yollarla yapilir, Bu amagla son Giriinde renk , dayamkhilik, pH degeri, konsistens ve
tad muayeneleri yapilarak ancak genel bir degerlendirmeye gidilir.

Borneff (5)'e gre, son iiriin iizerine hi¢ bir olumlu tesiri olmayan hijyen
tedbirleri faydasiz ve emek kaybadir. Yine Kleist (17) ile Sinell ve Kolb (22)iin
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tesbitlerine gore de gerekli hijyen tedbirlerinin yerine getirilmedigi ve geciktirildigi
hallerde, olusan kalite kaybi1 ve zaran iiriine katilmasina mitsade edilen konserve
edici maddelerle verine getirilemez.

Sonug ve dneriler

Hassas ve gitvenilir analiz metodlan gelistirilmelidir. Ulke ve uluslararas
diizeyde kontrol programi hazrlanmah, endiistri, bilim ve saghk kuruluslarnin
birlikte galigmalan saglanmalidir, Isletmeler resmi makamlarca denetlenmelidir.
Hijyen kontrolu hammadde ve iireticiden baslamalidir. Tiiketicinin haklan
teknoloji ve hijyen sahasindaki geligmelere paralel olarak devaml yenilenen kanun
ve yonetmeliklerle korunmalidir. isletme ici hijyen tedbirleri gok siki bir gekilde
uygulanmalidir. Teknolojik geligmeler yakindan takip edilmeli eskimis ve verimsiz
calisan alet, makina ve sistemler yenilenmelidir.
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