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Gelis Tarihi / Received: Salmonella spp. ve E. coli 0157:H7 varliginin belirlenmesi amaglanmistir. Bu
11 April 2014 amagla klasik kaltir yontemi ile otomatize identifikasyon sistemi (Vitek 2)
Kabul Tarihi / Accepted: kullaniimistir. Toplam mezofilik aerobik bakteri sayisi ortalama 7,33+1,22 log
7 July 2014 kob/g diizeyinde belirlendi. Bu galismada 100 numunenin 5 tanesinden S. aureus
Anahtar Kelimeler: izole edildi. Kiyma érneklerinin %24’iinde L. monocytogenes bulundu. incelenen
Kiyma, S. aureus, L. monocytogenes, orneklerde Salmonella spp. iremesi gorilmedi. Kiyma 6rneklerinin 3’tinde E. coli
Salmonella spp., E. coli 0157:H7 0157:H7 izole edildi. Sonugta, kiymalarin bazi patojenleri icerebildigi ve bu
Key Words: durumun halk saglig agisindan risk olusturabilecegi kanaatine varildi.

Minced meat, S. aureus, L. monocytogenes,
Salmonella spp., E. coli 0157:H7

Abstract
Isolation and Identification of Some Pathogens From Minced Meat Samples

This study was conducted to determine the presence and contamination levels of total aerobic mesophilic bacteria, S. aureus, L.
monocytogenes, Salmonella spp.and E. coli 0157:H7 in 100 samples of minced meat, which were retailed fresh in the markets of
Erzurum using Classical Culture Method and Automatic Identification System (Vitek 2). Average numbers of aerobic mesophilic
bacteria were 7.33+0.12 log kob/g in tested minced meat samples. S. aureus was isolated from 5 of the 100 minced meat samples. L.
monocytogenes was isolated from 24 of the 100 minced meat samples. Salmonella was not detected in any sample. It was
determined 3 of 100 minced meat samples were positive for E. coli 0157:H7. The results of this study suggest that the prevalence of
pathogens in raw minced meat is relatively high and the product can be a potential risk for public health.

Girig tlirl, susu ve sayisi baslica rol oynamaktadir (Aksan,
2010; Baskaya ve ark., 2004). Toplam aerobik mezofilik
canli mikrorganizma sayisinin ylksek olmasi, genellikle
gidanin diusik kalitede oldugunun veya raf omriniin
azalmis olabileceginin gostergesi olarak kabul edilebilir.
Taze ete kontamine olabilen baslica bakteriler;
Pseudomonas, Moraxella, Acinetobacter, Aeromonas,
Alteromonas putrafaciens, Lactobacillus spp. ve
Brochotrix thermopsphacta’dir. Et ve et Urlnlerinin
tiketimi sonucu halk sagligi agisindan risk olusturabilen
onemli patojen mikroorganizmalar arasinda Salmonella
Enteritidis, Salmonella Typhimurium, Listeria
monocytogenes, Escherichia coli 0157:H7,
Staphylococcus aureus, Yersinia enterocolitica sayilabilir
(Ray, 1997; Soyutemiz, 2000; Tuncgel ve Tiryaki, 2001).

Taze et, fiziksel ve kimyasal 6zellikleri nedeni ile
mikrobiyolojik bozulmalara karsi duyarli besinlerden
biridir (Soyutemiz, 2000). Saghkh hayvanlarin etlerinin
ic kisimlari steril kabul edilmektedir. Ancak kesim ve
parcalama siresince karkas; hayvanin derisi, diskisi,
gastrointestinal igerik, kontamine alet ve ekipmanlar,
toprak, hava, su, iscilerin elleri ve giysileri ile kontamine
olabilmektedir (Lechowich, 1971). Kontaminasyon etin
kiyma haline doénlstirilme siresince de devam
edebilmektedir. Bu problemlerin 6nlenmesi igin et
Gretiminin kesim, depolama, pargalama, tasima,
dagitim, teshir gibi islem basamaklarinda gerekli
hijyenik sartlarin saglanmasi gerekmektedir. Et ve et
Urlnlerinin mikrobiyal olarak bozulmasinda bakteri
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Et pastirma, sucuk, salam ve sosis gibi degisik nitelikli
Urlinlere islenerek veya kiyma, rosto, bonfile, pirzola
gibi taze et seklinde tiiketilmektedir. Tirk Gida Kodeksi
(TGK, 2009)'nde kiyma, “kiyma makinasindan
gegirilerek kiyillan veya bagka bir yontemle c¢ok kigik
pargalara ayrilan taze etten elde edilen Uriin” olarak
tanimlanmistir. Etin, kiyma haline dondstirilmesi
ylizey alanini 6nemli 6lglide artirmakta bunun yani sira,
kas dokusuna ait dogal engeller yok olmakta ve
mikroorganizmalarin etin her tarafina dagiimasi
mimkiin olabilmektedir. Etin patojen
mikroorganizmalarla  kontaminasyonu ise  saglik
sorunlarinin dogmasina neden olmaktadir (Erol, 2007;
Karapinar ve Goniil, 2003).

Bu c¢alismada, Erzurum ilinde tiketime sunulan
kiymalarda toplam mezofilik aerobik bakteri ve S.
aureus sayisi ile L. monocytogenes, Salmonella spp. ve
E. coli O157:H7 varhgi arastinilarak kiymalarin hijyenik
kalitesinin halk saghg yonlinden degerlendiriimesi
amaglanmistir.

Gereg ve Yontem

Gereg

Bu calismada, Erzurum il merkezindeki kasap (71
adet), sarkuteri (8 adet) ve marketlerden (21 adet)
21 Subat - 16 Nisan 2011 tarihleri arasinda temin edilen
toplam 100 adet sigir kiyma ornegi materyal olarak
kullanildi. Kiymalar bu amagcla hazirlanmis etlerden
cektirildi. Ornekler soguk muhafazada laboratuara
getirildikten sonra, toplam aerobik mezofilik bakteri ve
S. aureus sayisl, L. monocytogenes, Salmonella spp., ve
E. coli 0157:H7 varhg yoéniinden analiz edildi. Bu
calismada, L. monocytogenes (ATCC 7644), S. aureus
(ATCC 12548), Rhodococcus equi (ATCC 21107),
Salmonella enterica subsp. enterica (ATCC 13311) ve E.
coli 0157:H7 (RSKK 4054) referans suslari kullanildi.

Yontem

Toplam  mezofilik aerob  bakteri  sayisinin
belirlenmesinde  Plate Count Agar (PCA-Merck
1.05463), kullanilarak yayma plak yontemi ekim yapildi.
(Halkman, 2005).

Koagulaz pozitif S. aureus’un klasik kaltiir yontemi
ile izolasyon ve identifikasyonu Halkman (2005)’in
bildirdigi metoda goére yapildi. Buna gore; Egg Yolk-
Tellurite Emulsion ilave edilen Baird Parker Medium
(BPM, Oxoid CM275) besiyerine orneklerin 10™lik
diliisyonundan ekim vyapildi. inkiibasyondan sonra
etrafinda agik renkli zon bulunan siyah ve parlak renkli
koloniler S. aureus slpheli olarak degerlendirildi.
Gerekli biyokimyasal testler yapilarak kanh agarda B

hemoliz olusturan, Gram pozitif, katalaz ve koagllaz
pozitif, oksidaz negatif koloniler S. aureus olarak
degerlendirildi. Koagulaz pozitif S. aureus sayisinin
belirlenmesinde Baird Parker Medium’da tipik 5
koloniye koagulaz testi uygulandi. Koagulaz testte
pozitif ¢ikan koloni sayisi ile Staphylococcus
mikroorganizmasinin sayisi ¢arpilmig, sonug pozitif
koloni sayisina bolinerek koagulaz pozitif
mikroorganizma sayisi belirlendi.

L. monocytogenes’in  klasik kultir yontemiyle
izolasyon ve identifikasyonu I1SO  (Uluslararasi
Standartlar Organizasyonu) 11290:2004’Gn tavsiye
ettigi hizh kiltir teknigine gore yapildi (1SO, 2004).
Kiyma  orneklerinden  aseptik  kosullarda  steril
stomacher posetlerine 25 g numune tartildi. Uzerine
225 ml One Broth Listeria (CM1066, SR0234) Broth
eklendi ve stomacherde 30 saniye homojenize
edildikten sonra 30°C'de 24+2 saat inklbasyona
birakilarak 6n zenginlestirme islemi yapildi. Ardindan
posetler hassasiyetle karistirildiktan sonra steril bir 6ze
ile 10 ul 6rnek alinarak Brilliance Listeria Agar (CM1080,
SR0227, SR0228)’a gizme usullyle ekim yapildi. 37°C de
24-48 saat inkUibasyona birakildi. Her bir plakta lreyen
mavi renkli tipik kolonilerden 1-5 adet segcilerek gerekli
biyokimyasal ve diger testler yapildi. Gram pozitif, kisa
cubuk formlu, katalaz pozitif, oksidaz negatif Listeria
kolonilerinin identifikasyonu amaciyla defibrine koyun
kani ile hazirlanmis %7’lik kanh agarda B hemoliz ve
CAMP testleri ile seker fermentasyon testleri yapilarak
izolatlarin identifikasyonu gerceklestirildi. Buna goére
kanh agarda B-hemoliz olusturan, CAMP testte S.
aureus ile sinerjik etki gostererek hemoliz veren, seker
testlerinden L-ramnoz pozitif, D-ksiloz negatif 6rnekler
L. monocytogenes olarak identifiye edildi.

Kiyma orneklerindeki Salmonella spp. varligi klasik
ve hizh kiltir teknikleri ile gergeklestirildi. Salmonella
spp.’nin klasik kaltir teknigi ile izolasyonunda 1SO
6579:2002 (ISO, 2002), hizli kiltir yonteminde ise
AFNOR tarafindan I1SO 16140 (ISO, 2003)’e uygunlugu
onaylanan AOAC-RI Salmonella hizli kiltir metodu
(AOAC-RI Salmonella Rapid Culture method) kullanildi
(AOAC-RI, 2011). Klasik kltiir tekniginde her bir kiyma
orneginden aseptik sartlarda steril stomacher
posetlerine 25 g numune tartilip, Uzerine 225’er ml
tamponlanmis peptonlu su ilave edildikten sonra
karisim stomacherde 2-3 dakika homojenize edildi ve
on zenginlestirme amaciyla 37°C'de aerob kosullarda
24 saat inkiibe edildi. On zenginlestirme islemini
takiben selektif zenginlestirme amaciyla, iglerinde 10
ml Rappaport-Vassiliadis Buyyon (Merck 1,07700)
bulunan tiplere 0.1 ml zenginlestirme homojenatindan
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ilave edilerek 43°C’'de 24 saat inklbe edildi. Selektif
zenginlestirme buyyonlarindan bir 6ze dolusu alinarak
Brilliant Green Phenol-red Lactose Sucrose Agar (BPLS,
Merck 1.07237), Xylose Lysine Deoxycholate (XLD Agar
Merck 1.05287) ve Brilliance Salmonella Agar Base
(Oxoid, CM1092)’e gizme yodntemi ile ekim yapilarak
plaklar 37°C'de 24-48 saat inkiibe edildi. BPLS Agarda
Ureyen pembe kirmizi renkli, kenarlari dizgiin, XLD
Agarda ise besiyeri ile ayni renkte yari saydam, bazen
siyah merkezli, BSAB’de eflatun kolonilerden 3-5'i
secilerek biyokimyasal testleri yapildi. Aerob kosullarda
37°C’'de 24-48 saatlik bir inkiibasyon sonucunda BPLS
Agar, XLD Agar ve BSAB’de lireyen tipik kolonilerden 3-
5’i segilip Nutrient Agara (Merck, 1.05450) gegildi.
Burada Ureyen kolonilerden biyokimyasal reaksiyonlar
icin Triple Sugar Iron Agar (TSIA, Oxoid CM0277) ve
Lysine Iron Agara (LIA, Oxoid CM0381), Urea Agar Base
acc. to Christensen (Merck 1.08492) Simmons Citrate
Agar (SCA, Merck 1.02501) ekim yapilarak 37°C’'de 24-
48 saat inklibasyona birakildi. Test sonuglarina gore
TSIA’da besiyerinin dip kisminin sari (glikozun kullanimi)
ve siyah olmasi (hidrojen silfir olusumu), ylzeyin
kirmizi olmasi (laktoz ve sakkarozun kullanilmamasi),
LIA testinde besiyerinin dip kismi ve ylzeyin menekse
renkli olmasi, SCA testinde besiyeri ylzeyinde mavi
renk olusumu pozitif olarak kabul edildi. Ayrica lreaz
testinde Ure agarda besiyerinin sariya déntsmesi (lire
negatif) durumunda koloniler Salmonella olarak
degerlendirildi.

Hizh kiiltir tekniginde 25 g kiyma 6rnegi 225 ml one
Broth-Salmonella igerisinde stomacherde 30 saniye
homojenize edildi. 42+1°C’'de 18+2 saat inkiibe edildi.
Stomacher poseti hassas bir sekilde karistirildiktan
sonra 10 pl’lik steril 6ze ile Brilliance Salmonella Agar
Base (BSAB, Oxoid, CM1092) ve Xylose Lysine
Deoxycholate (XLD) Agar (Merck 1.05287) ekim yapildi.
37°C’'de 24+2 saat inklbe edildi. Brilliance Salmonella
Agar Base’de gelisen eflatun, Xylose Lysine
Deoxycholate Agar'da ise besiyeri ile ayni renkte yari
saydam, bazen siyah merkezli kolonilerden 3-5 tane
secgilerek biyokimyasal testleri yapildi. S6zkonusu
testler klasik kiltir tekniginde oldugu gibi yapild.

E. coli 0157:H7’ nin’nin izolasyon ve identifikasyonu
ISO 16654:2001 (ISO, 2011) ve Halkman (2005)
tarafindan oOnerilen ydnteme goére vyapildi. Kiyma
numunelerinden steril stomacher posetlerine 25 g
tartildi. Uzerine 225 ml mTSB-Broth with Novobiocin
(Merck. 1.09205) ilave edilerek 3 dakika sireyle
stomacher ile homojenize edildi. 37°C'de 16-20 saat
inklibe edildi. Daha sonra bu homojenattan 0.1 ml
alinarak, Cefixime Tellurite Selective katkili (Oxoid, SR

0172 E) Sorbitol Macconkey Agar with BCIG (Oxoid, CM
0981) (CT-SMAC) agara, ¢izim yontemiyle ekim yapildi.
Ekim vyapilan agar, 42°C’'de 48 saat inklbasyona
birakildi. inkiibasyon sonunda sorbitol negatif (kiil-
grimsi koloniler) olan kolonilerden Fluorocult VRB Agar
(VRB-MUG Agar, Merck, 1.04030) agar besiyerine ekim
yapilarak 42°C’de 48 saat inklibasyona tabi tutuldu.
inkiibasyon sonunda UV 1sig altinda floresan
vermeyenlere dogrulama testleri yapildi. Bu testlerin
yapilmasi igin tipik kolonilerden Nutrient Agar (Merck
1.05450)’a gegildi ve 37°C’'de 24 saat inklbasyona
birakildi. Gelisen kolonilerde biyokimyasal ve antijen
testleri yapildi.  Mikroorganizmalarin izolasyon ve
identifikasyonunda; IMVIC (Indol, Metil red, Voges -
Proskauer ve Sitrat), oksidaz, lizin dekarboksilaz,
hidrojen  sllfir, glukoz, laktoz, ve sakkoroz
fermentasyonu testlerinden yararlanildi. IMVIC (Indol,
Metil red, Voges - Proskauer ve Sitrat) testlerinde tipik
biyokimyasal 6zellikleri (+ ,+, -, -) olan glikoz, laktoz ve
sakkarozun kullanimi ve Lisin Dekarboksilaz pozitif olan
kilttrlere Wellcolex E. coli 0157:H7 Rapid latex
agglutination testi uygulandi (AOAC, 2011).

Vitek 2 ile identifikasyon

Vitek 2 sisteminde S. aureus’un identifikasyonu igin
Baird Parker Medium’da, L. monocytogenes’in
identifikasyonu i¢in  Brilliance Listeria Agar'da,
Salmonella identifikasyonu icin BPLS Agar, Brilliance
Salmonella Agar Base (BSAB,Oxoid, CM1092) ve Xylose
Lysine Deoxycholate (XLD) Agar'da gelisen tipik
kolonilerden kanli agara gecilerek 24-48 saat
inkiibasyona birakildi. Ureyen geng kolonilerden
alinarak steril fizyolojik tuzlu su igeren tiplerde Mc
farland ayari  yapildi. 0,65-0,85 Mc farland
konsantrasyondaki bakteri sollisyon tiipine Vitek 2
kartlari (S. aureus ve L. monocytogenes igcin Gram
pozitif, Salmonella igin Gram negatif kart) takildi. Daha
sonra Vitek 2 Compact cihazinda  bakteri
identifikasyonu yapildi (BioMeriéux, 2011).

Bulgular

Erzurum il merkezinden temin edilen toplam 100
adet kiyma kiyma Orneginin alim noktalarina gore
toplam aerobik mezofilik bakteri ve S. aureus diizeyleri
Tablo 1'de verilmistir.

Erzurum il merkezinden temin edilen toplam 100
adet kiyma orneginde toplam mezofilik aerobik bakteri
sayisi minimum 2,30 log kob/g, maksimum 9,40 log
kob/g ve ortalama 7,33+1,23 log kob/g dizeyinde
belirlendi. Toplam aerobik mezofilik bakteri diizeyinin
alim noktalarina gore farkhlik gostermedigi (p>0,05)
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saptandi (Tablo 1). Kiyma numunelerinin %62’sinde
toplam aerobik mezofilik bakteri sayisinin 10’
kob/g’dan yiiksek oldugu saptandi.

S. aureus sayist maksimum 4,51 log kob/g ve
ortalama 1,76+0,38 log kob/g duzeyinde belirlenirken,
95 numunede etkene rastlanmadi. S. aureus dizeyinin
alm noktalarina goére farkhlik go6sterdigi (P<0,05),
sarktterilerden temin edilen 6rneklerde s6z konusu
etkenin dulzeyinin daha ylksek oldugu belirlendi (Tablo
1). Klasik kiiltar yontemiyle S. aureus olarak tanimlanan
izolatlar Vitek 2 sisteminde ayni sekilde isimlendirildi.

Bu arastirmada 100 kiyma numunesinin 24
tanesinde (%24) L. monocytogenes tesbit edildi.
L. monocytogenes varliginin drneklerin alim noktalarina
gore farklilk arz etmedigi belirlendi (Tablo 2). Klasik
kiltir yontemiyle 19 numuneden L. monocytogenes

izole edilirken, Vitek 2 sisteminde 24 izolat L.
monocytogenes olarak isimlendirilmistir. Boylece klasik
kiiltir yonteminde yapilan biyokimyasal testlerle tam
olarak isimlendirilemeyen bazi izolatlar Vitek 2
sisteminde identifiye edilmistir.

Analiz edilen 100 kiyma 6rneginden 3’lnln E. coli
0157:H7 ile kontamine oldugu saptandi. E. coli
0157:H7 varhginin orneklerin ahm noktalarina gore
farklilik arzetmedigi belirlendi (Tablo 2). Vitek 2 sistemi
sadece tiir dizeyinde tanimlama yapabilmekte alt tir
dizeyinde identifikasyon yapamamaktadir. Bu nedenle
E. coli 0157:H7 tanimlamasi sadece klasik kdltlr
yontemi ile yapilmistir. Bu ¢alismada incelenen 100
kiyma o6rneginden hi¢ birinde Salmonella spp.'ye
rastlanmadi.

Tablo1. Kiyma o6rneklerinin alim noktalarina gore toplam aerobik mezofilik bakteri ve S. aureus duzeyleri
(OrtalamatStandart sapma).
Table 1. Levels of total aerobic bacteria and S. aureus of minced meat samples by retailing points (Mean * Standard deviation).
Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri S. aureus
Alm Noktasi  Sayit og kob/g) og kob/g)
Ortalama Minimum Maksimum  Ortalama Minimum Maksimum
Kasap 71 7,35%£1,3 2,30 9,30 1,7540,34b <2 4,51
Sarkiiteri 8 7,01+0,9 5,85 8,81 2,0910,84a <2 4,08
Market 21 7,37£1,06 5,64 9,40 1,7+0,0b <2 <2
Toplam 100 7,3311,23 2,30 9,40 1,76+0,38 <2 4,51
Tablo 2. Kiyma &rneklerinin alim noktalarina gére L. monocytogenes ve E. coli 0157:H7’ye ait kruskal wallis testi
sonuglari.
Table 2. The result of kruskal-wallis test of L. monocytogenes and E. coli 0157H:7 of minced meat samples by retailing points.
Numune Alim Pozitif Numune Sayisi Sira Ortalamasi
Numune sayisi . -
Noktasi L. monocytogenes E. coli 0157:H7 L. monocytogenes E. coli 0157:H7
Kasap 71 15 (%21) 2 (%2,9) 49,06 50,41
Sarkiiteri 8 4 (%50) 0 63,50 55,25
Market 21 5(%23) 1 (%4,8) 50,40 49,00
Toplam 100 24 (%24) 3 (%3)
P 0,197 0,211

Tartisma

Kiyma hile ve tagsise musait olmasindan dolayi
denetimine O6zen gosterilmesi gereken bir Gridnddr.
Etlerin kiyma haline getirilmesi ve satis yerlerindeki
bekleme siiresine gore az ya da ¢ok kontaminasyon
sekillenmektedir. Bu kontaminasyonlarin énemli bir

kismi etlerin kiyilmasi sirasinda meydana gelmektedir
(Aksan, 2010).

Bu c¢alismada, orneklerde belirlenen en dusilk
toplam aerobik mezofilik bakteri sayisi 2,3 log kob/g, en
yuksek 9,4 log kob/g ve ortalama 7,33%1,22 log kob/g
olarak tespit edilmistir. Belirlenen bu degerlerin yliksek
oldugu, dolayisiyla etin potansiyel guvenirliligi ve
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kalitesinin dusik oldugu distunulmektedir. Zira ylksek
toplam mezofilik aerob mikrorganizma sayisi, genellikle
gidanin diistik kalitede oldugunun veya raf dmrinin
azalmis olabileceginin gostergesi olarak kabul edilebilir.
Et ve et Urlnlerinde saptanan toplam mezofilik aerob
mikroorganizma sayisi bozulma halini belirleyici kesin
faktor olmamakla birlikte, duyusal degisiklikler 10°-10°
kob/g limiti ile baslamakta, ylizeyde yapiskan madde
olusumu (slime) ise 1,5x10° kob/g limitinde
gorilmektedir.  Hijyenik kosullarda elde edilen
kiymalarda bakteri vyiikinin <10° kob/g olmasi
gerekmektedir (Zorba, 2010). Bu c¢alismada kiyma
numunelerinin % 62’sinde toplam aerobik mezofilik
bakteri sayisinin 10" kob/g’dan yiksek oldugu
belirlendi. Tekinsen ve ark. (1980) bu diizeyi asan
numune oranini %95, Sancak ve ark. (1993) %74 olarak
belirlerken, Siriken (2004) ise érneklerin %79’unun 10°
kob/g toplam aerobik mezofilik bakteri igerdigini
bildirmistir. Bu c¢alismada ortalama toplam aerobik
mezofilik bakteri diizeyi Gliven ve ark. (1997) (6,6 log
kob/g), Goniilalan ve Kdse (2003) (8,8 log kob/g) ve
Westhoff ve Feldstein (1976) (6,3 log kob/g)'nin
bulgulariyla benzerdir.

Gida kaynakh mikrobiyal hastaliklar patojen bir
mikroorganizma ya da bu mikroorganizmanin toksinini
iceren gidalarin tiiketimi sonucu ortaya ¢ikmaktadir.
Gida kaynakli zehirlenmeler igerisinde en biiylk payin
mikrobiyal  kaynakh olanlara ait oldugu, bu
zehirlenmelerin yaridan fazlasinin ise et ve Uriinleri ile
st ve Uridnlerinin tiiketimi sonucunda ortaya ¢iktigi
bildirilmistir (Erol, 2007; Karapinar ve Gonul, 2003;
Oztan, 2008).

Et ve et Urlinlerinde siklikla rastlanan bakterilerden
biride S. aureus’tur (Aksan, 2010). Bu ¢alismada 100
kiyma numunenin 5 tanesinde S. aureus izole edildi.
Etkenin izole edildigi numune orani daha dnce yapilmis
¢alisma bulgularindan (Giindogan ve ark., 2005; Giliven
ve ark., 1997; Siriken, 2004) oldukc¢a disuktir. Soyleki;
Glndogan ve ark. (2005), Ankara’da kasaplardan
toplanan 90 adet sigir etinin %60, Glven ve ark. (1997),
Kars’ta satis noktalarindan temin edilen 80 adet kiyma
orneginin  %53,3, Siriken (2004), Aydin ve Afyon
piyasasindan temin edilen 70 kiyma orneginin %21,4
diizeyinde S. aureus ile kontamine oldugunu
bildirmiglerdir. Etlerin kemiklerden ayrilmasi
asamalarinda etin personel tarafindan kontamine
edilmesi, islem gergeklestirilinceye kadar oda
sicakhginda gecen sire de, S. aureus’un kolaylikla
Uremesine neden olmaktadir (Ugur ve ark., 2001). Bu
¢alismada etkenin disiik diizeyde saptanmasi yiiksek
toplam mezofilik aerob mikrorganizma sayisindan

kaynaklanabilecegi dusunilmektedir. Zira S. aureus
rekabetgi Ozelligi zayif bir bakteri olup gidada
baslangictaki sayisi yiksek olmadigl durumlarda iyi
gelisemez.  Gelismesi  kanisik  kiltirlerde  diger
mikroorganizmalar tarafindan kolaylikla baskilanir (Erol,
2007). Ayrica Tiirkiye’de hazir kiyma tiketiminin biyuk
oranda ortadan kalkmasinin da mikroorganizma
sayisinin disik olmasinda etkin bir sebep olabilecegi
distiniimektedir (Bilge ve Karaboz, 2005).

L. monocytogenes sogukta Ulreyebilme yetenegine
sahip bir mikroorganizmadir. Bu ylzden sogukta depo
edilen besin maddelerinde bile canliligini stirdirebildigi
icin besin endistrisi bakimindan ¢ok ©6nemli bir
problem olabilmektedir. Nitekim hijyen kurallarina
titizlikle uyulan bazi Avrupa llkeleri ve Amerika Birlesik
Devletleri’'nde Listeria tirlerinden kaynaklanan g¢ok
sayida enfeksiyon vakasinin goruldugu ve
enfeksiyonlarin 6nemli bir kismini et ve et Grlinlerinin
teskil ettigi bildirilmektedir (Li ve ark., 2004; USDA,
1994; USDA, 1996). Kiymalarda Listeria
kontaminasyonu karkas ya da parca etlerden daha
fazladir ve kontaminasyon bigak, bigak saplari, diger
galisma  materyalleri ve ¢alisanlar  araciligiyla
olabilmektedir (Zorba, 2010).

Bu c¢alismada kiymalarda %24 dizeyinde L.
monocytogenes izole edilmistir. Elde edilen bu bulgu
Turkiye'de daha 6nce yapilmis bazi galismalar (Ayaz,
2008; Ceylan ve ark., 2008; Sireli ve Erol, 1999; Sireli ve
ark., 2002) ile benzerlik arz etmektedir. Bu ¢alismadaki
bulgulara benzer olarak, Ayaz (2008), Ceylan ve ark.
(2008), Sireli ve Erol (1999), Sireli ve ark. (2002),
kiymalarda L. monocytogenes ile kontaminasyon
dizeyinin yuksek oldugunu ve yapilan c¢alismalarda
prevalansinin  %17,8-%32,8 civarinda  degistigini
bildirmiglerdir. Bu arastirmada elde edilen bulgular,
Ciftcioglu (1992) ve Yicel ve ark. (2005)'|n
sonuglarindan yiiksektir. Ciftgioglu (1992) istanbul’da
yaptig bir calismada 100 kiyma orneginde %11, Yicel
ve ark. (2005), Ankara’da 42 kiyma o6rneginde %4,7
dizeyinde s6zkonusu etkene rastlamislardir. Bu
calismadaki bulgular ile benzer olarak, Yunanistan’da
yapilmis olan bir ¢calismada (Filiousis ve ark., 2009), 50
cig et, 20 sigir eti ve 50 islenmis et Uriniinde L.
monocytogenes varhg arastiriimistir. Gig et
numunelerinin %27,5, sigir etlerinin %20 ve islenmis et
Urlnlerinin %18 dizeyinde L.monocytogenes icerdigi,
Inoue ve ark. (2000)’in Japonya’da yaptiklari ¢alismada
41 sigir, 34 domuz ve 46 tavuk kiymalarinin sirasiyla
%12,2 ve %20,6 ve %37,0 oraninda L. monocytogenes
ile kontamine oldugu bildirilmistir. Buna karsin bu
calismada elde edilen bulgular yapilan bazi arastirma
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(Fantelli ve Stephan 2001; Garrido ve ark., 2009; Li ve
ark., 2004; Uyttendaele ve ark., 1999) sonuglarindan
nisbeten yiiksek bulunmustur. isvicre’de (Fantelli ve
Stephan 2001) 400 kiyma &rneginin %10,8, ispanya’da
(Garrido ve ark., 2009) 2003-2005 vyillari arasinda 783
hazir et Griiniinin %6,2, Amerika Birlesik Devletleri’'nde
(Li ve ark., 2004) 355 oGrnegin %1,1 ve Belgika’da
(Uyttendaele ve ark., 1999) 308 kiyma &rneginin %11,7
diizeyinde etkenle kontamine oldugu bildirilmistir.

GUnumuzde Salmonellda’lardan kaynaklanan gida
infeksiyonlari Amerika Birlesik Devletleri, Almanya,
Fransa, ingiltere, Galler, ispanya, Hollanda, Polonya ve
isve¢’te tiim gida infeksiyon ve intoksikasyonlar
icerisinde genellikle ilk sirada ya da ikinci sirada yer
almaktadir. Salmonella’larin gida infeksiyonlarinda ilk
siralarda yer almasinin en 6nemli nedenlerinden birisi,
kuskusuz etkenin c¢evresel kosullara olan yiksek
direncliliginden ve gidalarda uzun sdre canhhgini
koruyabilmesinden kaynaklanmaktadir (Erol, 2007).

Bu calismada kiyma oOrneklerinde Salmonella spp.
izole edilememistir. Bu ¢alismadaki bulgular ile uyumlu
olarak, Van (Sancak ve ark., 1993) ve Mersin’de (Direkel
ve ark., 2010) kiyma orneklerinde Salmonella spp.’ye
rastlanmadigi bildirilmistir. Bazi ¢alismalarda (Erol,
1999; Gokalp ve ark.,, 1982) kiymalarin degisik
oranlarda bu mikroorganizmayl icerdigi ortaya
konmustur. Ankara’da (Erol, 1999) 120 sigir kiyma
orneginin %3,3 ve Erzurum’da (Gokalp ve ark., 1982) Et
ve Balik Kurumu’ndan temin edilen 48 kiyma 6rneginin
%2,08 dizeyinde Salmonella spp. icerdigi saptanmigtir.
Daha ylksek Salmonella spp.varligina isaret eden bir
calismada iseri (2007), 240 hindi kiyma 6rneginde klasik
kiltir teknigi ile %45,8, ve IMS teknigi ile %10,8
dizeyinde Salmonella spp. kontaminasyonunun
oldugunu bildirmistir. Benzer sekilde Yildiz (2007), Agn
ilinde satisa sunulan 60 adet hazir kiyma Orneginde
Salmonella kontaminasyon dizeyinin %25 oldugunu
vurgulamigtir. Degisik Ulkelerde yapilan c¢alismalarda
(Aabo ve ark., 1995; Li ve ark., 2004; Zhao ve ark.,
2002) belirlenen nisbeten dusik Salmonella spp.
kontaminasyon dizeyleri bu c¢alisma sonuglari ile
benzerlik gostermektedir. Aabo ve ark. (1995) 48 sigir
kiyma Orneginin %2,0, Li ve ark. (2004) bizon
karkaslarindan alinan 355 6rnegin %3,94, Zhao ve ark.
(2002) 404 taze sigir kiyma orneginin %3,5 diizeyinde
etkenle kontamine oldugunu saptamislardir. Benzer
sekilde Little ve ark. (2008), ingiltere’de 2003-2005
yillari arasinda 3959 ¢ig et Orneklerinde (domuz eti,
koyun eti, sigir eti) Salmonella spp.kontaminasyon
dizeyinin  toplamda %2,4 oldugu, en yiksek
kontaminasyonun  %3,9 ile domuz etlerinde

gozlemlendigi, bunu %2,0 ile koyun ve %1,3 ile sigir
etlerinin takip ettigi bildirilmistir. Bunun yani sira bazi
¢alismalarda (Abbassi-Ghozzi ve ark., 2011; Mrema ve
ark., 2006) ise et Urunlerinde yiksek Salmonella spp.
kontaminasyonu ortaya konmustur. Zira; Abbassi-
Ghozzi ve ark. (2011) 56 kiyma 6rneginin %10,7’sinde,
Mrema ve ark. (2006) ise numunelerin %20’sinde
Salmonella spp. izole ettiklerini bildirmislerdir. Cesitli
calismalarda elde edilen farkli sonuglar; isletmenin
fiziksel yapisi, drin isleme politikasi, isletmede
kullanilan alet ekipmanin 6zellikleri, ¢alisanlarin hijyen
bilgisi, kullanilan paketleme materyali ve bdlgedeki
salmonellozis salginlarinin gorilme sikhigi gibi pek ¢ok
faktorden kaynaklanmis olabilir.

Bakteriyel kaynakl besin zehirlenmelerine yol agan
patojenlerden biri de gliniimiizde 6nemi giderek artan
E. coli 0157:H7’ dir. E. coli 0157:H7 Kanada, ingiltere,
iskogya ve Japonya gibi llkelerde biiyiik gida kaynakli
salginlara sebep olmustur (Hodges ve Kimball, 2005).
Serogrup 0157 ve 0157:H7, hayvansal kokenli
gidalarin, ozellikle de sigir kiymasinin tiketiminden
kaynaklanan bir dizi insan enfeksiyonlarina neden
oldugu belirtilmistir (Williams ve ark., 2000).

Bu c¢alismada 100 kiyma o6rneginin 3’Unin sbz
konusu etken ile kontamine oldugu saptandi (Tablo 1).
Turkiye’de vyapilan bazi calismalarda (Akkus, 1996;
Cadirci ve ark., 2010; Noveir ve Halkman, 2000) et ve et
Urinlerinde E. coli 0157:H7 izole edilememistir. Soyle
ki, Akkus (1996) 60 kiyma orneginde, Cadirci ve ark.
(2010), 100 kiyma ve 100 hamburger kofte 6rneginde,
Noveir ve Halkman (2000), 255 kiyma, 101 sucuk ve 50
hamburger koéfte 6rneginde E. coli 0157:H7’ye
rastlamadiklarini bildirmislerdir. Aksu ve ark. (1999), 50
dana kiyma numunesinin  %6.25, kuzu kiyma
numunesinin %4 ve 50 kofte numunesinin %2
dizeyinde bu bakteriyi icerdigini tespit etmislerdir.
Sarimehmetoglu ve ark. (2009) 251 taze kiyma
orneginin %0.79’unda, Akkaya ve ark. (2006), 250 sigir
karkas 6rneginin %0,8’inde E. coli 0157:H7 saptandigini
bildirmislerdir. Bu c¢alsmada elde edilen konta-
minasyon dlzeyi dinyada E. coli O157:H7 varligini
belirlemeye yonelik yurtdisinda yapilan arastirmalarla
oldukca benzerlik arz etmektedir. Soyle ki; Li ve ark.
(2004) Amerika Birlesik Devletleri’'nde 355 bizon karkas
érneginde %1,1, Fantelly ve Stephan (2001) isvicre’de
yapmis olduklari bir ¢alismada 211 kiyma 6rneginde
%2,3, Carney ve ark. (2006) irlanda’da 1351 triming
etinde %2,4, 132 govde etinde ise %3 oraninda E. coli
0157:H7 kontaminasyonunun oldugunu goster-
mislerdir.
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Sonug¢ olarak, Erzurum ilinde satisa sunulan
kiymalarin mikrobiyolojik kalitesinin dlsik olmasinin,
halk saghg acisindan  potansiyel bir tehlike
olusturabilecegi belirtilebilir. Bunun yani sira kiymalarin
¢ig olarak ya da yeteri kadar isil islem goérmeden
tiiketilmesi, capraz kontaminasyon sekillenmesi halinde
saghk agisindan  6nemli  bir  potansiyel risk
olusturabilecegi kanaatine varilmistir. Saglikli kiyma
Uretimini saglayabilmek amaciyla, 6ncelikle kesimde
saglikli ve veteriner hekim kontrolinden ge¢mis
kasaplk hayvanlarin  kullanilmasi, Uretimin  tim
asamalarinda gorevli personelin egitimi ve tiketicinin
bilinglendirilmesiyle  birlikte  yasal denetimlerin
etkinlestirilmesi gerektigi dusinilmektedir.
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